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Introduction, 


Quoad j’ai commaoca d fabrlquer mes frontages, dans 
les annaes 1970, c’atait la plaina dpoqua da fail maisoo. 
Aussi souciaax da sort da notra planata qua da fatal da 
notra porta-monnaia, nous charchions a ranouar anec las 
pratiques d’aulosuflisanca da nos grands-parants, qul 
faisaianl deux das at res indapandanls ! Nous aoons ainsi 
appris d cuisinar aa bois, d cuira notra pain, d brassar 
notra bidra. . . at d faira nos fromages. 

Pour transformer le lait en fromage, il faut connaitre les bonnes methodes. Vous 
avez peut-etre appris a faire du pain en observant votre mere, mais la fabrication 
du fromage est un art qui se transmet beaucoup moins couramment. 

Ce qui ne veut pas dire qu’il est impossible de s’y mettre. Bien au contraire! A defaut 
de recevoir d’un aine experiments tous les secrets de la fabrication du fromage, 
ce livre va vous aider a faire vos premiers pas. Si vous suivez scrupuleusement les 
instructions, vos efforts seront couronnes de succes et vous pourrez Spater vos 
convives en leur annonpant que ce fromage dont ils se delectent est votre oeuvre. 
Et si les choses ne se passent pas comme vous le souhaitez. que le caille refuse de 
coaguler ou que votre fromage a mauvaise mine, ne vous decouragez pas! A la fin 
de cet ouvrage, nous vous proposons des astuces pour resoudre les problemes 
que vous pourrez rencontrer. Beaucoup de gens fabriquent eux-memes leur pain 
(ou s’y emploient de temps en temps). C’est nettement moins vrai pour le fromage. 
Pourtant, le pain et le fromage comptent parmi les plaisirs a la fois les plus simples 
et les plus merveilleux de la vie. Et ils partagent un autre point commun: tous deux 
sont issus d’une fermentation. II aura fallu un joli hasard pour que soit decouvert ce 
secret de la nature... 


Breoe. histotre. du fromage 


L’origine du fromage remonte aux 
debuts de la domestication animale, vers 
10000 avant notre ere. Des tablettes 
cuneiformes de la civilisation sumerienne 
(4000 avant J.-C.) attestent I’existence 
du fromage des cette epoque. Dans la 
Bible, le fromage est £voque comme 
une denree de base, avec le miel, les 
amandes et le vin, et il est rattache a des 


histoires celebres: David apportait ainsi 
du fromage au camp de Saul quand il 
rencontra Goliath et I'affronta. 
Differentes legendes circulent sur la 
mise au point de sa fabrication. L’une 
d’entre elles, tr6s r^pandue, raconte 
qu’un berger aurait stocke un peu de 
lait dans une outre faite avec I’esto- 
mac d’un agneau. Ayant marche toute 
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la matinee dans le desert, il decouvrit 
en ouvrant sa gourde que le lait s’etait 
solidifie! Le pauvre nomade a du s’en 
trouver bien surpris et hesiter longtemps 
avant de decider de gouter cette chose 
strange. Mais tout porte a croire qu'il 
s’est ensuite mis a chanter les louanges 
de cet aliment, dont la reputation s’est 
rapidement repandue. 

Selon la mythologie grecque, ce serait le 
dieu Aristee, fils d’Apollon et « patron » 
des bergers et des apiculteurs, qui ensei- 
gna aux hommes sa fabrication. Ce qui 
est certain, c’est qu’a cette epoque le 
fromage avait deja fait de nombreux 
adeptes. Dans L'Odyss^e, le poete 
Homere chante ses louanges, et les 
athletes grecs I’avaient adopte comme 
ingredient de base de leur regime 
alimentaire. Enfin, I’historien et eeri- 
vain grec Xenophon (ne vers 431 avant 
J.-C.) evoque, dans un de ses textes, 
un fromage de chevre connu dans le 
Peloponn&se depuis des siecles. 

Les Romains perfectionnerent ensuite 
les techniques de fabrication, ajoutant 
aux fromages des herbes et des epices, 
et ce sont eux qui ont mis au point le 


fromage fume. De nombreuses varie- 
tes de fromages apparurent a cette 
epoque. Le lait caille, les fromages a 
pate fralche et les fromages sales et 
fumes figuraient souvent au menu des 
banquets des Romains. Ceux-ci expor- 
terent leurs fromages a pate pressee et 
inventerent un fromage fabriqu6 a partir 
d’un melange de lait de brebis et de lait 
de ch&vre. 

Ms apprirent aussi a utiliser d’autres 
agents coagulants que la pr^sure 
animate, extraite de I’estomac de 
chevreaux ou d'agneaux sevres. Its 
faisaient ainsi tremper dans de I’eau 
des fleurs de chardon, des graines de 
carthame et de I’ecorce de figuier pour 
preparer des extraits qui permettaient 
de faire coaguler le caill6. Pour mouler 
leurs fromages, ils congurent des 
paniers, des filets et divers moules. Lors 
de la conquete de la Gaule par Jules 
Cesar, les tribus du Nord apprirent rapi- 
dement a reproduire ce mets delicieux 
que les soldats romains avaient apporte 
avec eux. Depuis, I’art de la fabrica- 
tion du fromage n'a pas cesse de se 
developper... 


Des olpages aux ballcas 


Au xv e siecle, en Suisse et dans les 
regions proches. les fermiers avaient 
I’habitude de traire leurs vaches dans 
les alpages, puis de rapporter le lait 
dans leurs fermes pour le transformer 
en fromage. C’est vers 1800 seulement 
qu'on commenga a fabriquer le fromage 
dans les vallees. La premiere fromage- 
rie vit le jour en 1815 dans la vallee de 


Berne. Ce fut un succes et pres de 120 
fromageries sont nees dans cette partie 
des Alpes jusque vers 1840. A la fin du 
xix e siecle, la Suisse en comptait 750. 
Les premieres fromageries suisses 
etaient equipees d’un foyer au-dessus 
duquel un chaudron en cuivre pendait a 
une potence que Ton pouvait faire pivo- 
ter pour approcher ou eloigner rapide- 
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Introduction 


merit le chaudron du feu. Les fromagers 
testaient la temperature du lait avec 
leurs avant-bras. La presure qu'ils utili- 
saient, a base de caillette de veau, etait 
si concentree que la coagulation du lait, 
selon ce qu’ils pretendaient, ne prenait 
que le temps de reciter un Notre Pere. 
(Meme en recitant cette priere tres lente- 
ment, je n’ai reussi a la faire durer que 
30 secondes, ce qui est quand meme un 
peu juste pour faire cailler le lait!) 

Des le milieu du xix e siecle, les progres 
technologiques et les decouvertes scien- 
tifiques ont revolutionne la production. 
L’industrie fromagere se developpe rapi- 
dement avec la collecte du lait qui se 
generalise un peu partout. La fabrication 
b usage familial va s’effacer progressi- 


vement devant une commercialisation a 
grande echelle. Aujourd'hui, un tiers de 
la production mondiale annuelle de lait 
est transforme en fromage. 

Modeles de proprete et de rentabilite, 
les fromageries sont desormais 6quip£es 
d’immenses cuves a vapeur en inox, de 
commandes thermostatiques ultra- 
sophistiquees, de melangeurs meca- 
niques et de coupe-caille gigantesques. 
Un environnement sterile permet d’em- 
pecher la proliferation de bacteries 
ind^sirables. 


LE FROMAGE, SLOW-FOOD D’ORIGINE 

Dans notre mantle oil tout oa trop pile, une organisation qui arbore un escargot en guise de 
logo agit forcemeat dans le boa sens. 


Slow Food a vu le jour en Italie en 1986 pour protes- 
ter contre I’implantation d'un McDonald's en plein 
coeur de la Rome historique. Depuis, le mouvement 
a acquis une audience au niveau mondial... Mais le 
concept ne se resume pas a s'opposer aux fast- 
foods et autres Evolutions de I'agroalimentaire. 
L'association Slow Food, dont I'influence ne cesse 
de croitre, prend surtout position en faveur des 
exploitations agricoles familiales. de I'agriculture 
durable, de la biodiversity, de la consommation de 
produits de saison locaux, etc. Avant tout, elle prdne 
une alimentation aussi saine que savoureuse. a base 
d'ingredients frais, soigneusement prepares, dans 
le respect de traditions ancestrales. La slow-food 
privilEgie des ingredients simples et un art de « bien 
manger », autour d'une table et dans la conviviality. 
Le fromage est peut-etre I'aliment slow-food par 


excellence. Car la lenteur est inhErente £ sa fabri- 
cation, dans le respect des traditions et sans qu'il 
soit possible d'accEIErer le processus. 

Slow Food est d’ailleurs sensible au soin que mettent 
les fromagers pour maintenir vivant I'art de trans- 
former le lait en fromage, en faisant chauffer dou- 
cement le lait, en brassant lentement le caillE puis 
en attendant patiemment que le fromage s'affine 
pour atteindre la perfection. 



www.frenchpdf.com 



www.frenchpdf.com 


mmmm 




Les ingredients 



www.frenchpdf.c 


Les ingredients 


Ail coirtn^ncerrifiTit, Dieu creates cheorcs, qui produistreni 
da laiL R dR qua cela etcrii bon, alors R crea les brebis, les 
d aches et les autres mammiferes. 

Puis II crea les etres humains, qui nourrirent leurs families avec ce produit bon pour la 
sante et savoureux. Un jour, les bergers se rendirent compte que le lait coagulait dans 
I’estomac. Ils avaient decouvert le fromage! Le resultat etait delicieux et exigeait, 
en outre, peu de moyens: la presure qui se trouvait sur la paroi de I'estomac de 
jeunes ruminants, les ferments du lait caille et du petit-lait, et les doigts pour tester 
la temperature du lait. L’invention du fromage permit enfin de r^soudre le probleme 
de la conservation du lait, qui se posait depuis la nuit des temps. Differents types 
de fromages virent peu a peu le jour et initierent le palais a toute une palette de 
saveurs plus ou moins intenses. Le fromage est toujours fabrique a partir des memes 
ingredients, meme si leur conditionnement a change. Les ferments et les presures 
sont produits industriellement, le lait frais est vendu en bouteille, mais les fromages 
obtenus avec ces produits n'en sont pas moins bons pour autant. Entre de bonnes 
mains, ces ingredients peuvent donner de veritables delices gastronomiques. 


Le, lait 


Le lait est une substance complexe. 
composee d’eau aux sept huitiemes. Le 
huitieme restant est la matiere s6che 
du lait ; elle est constitute de proteines, 
de mineraux, de sucre (lactose), de 
matiere grasse, de vitamines et d’autres 
Elements en quantites infimes. 

Lors du processus de fabrication du 
fromage, la partie prottique de la 
matiere seche du lait, la caseine, coagule 
(caille), produisant le caillt. Au depart, 
le caille est un gel souple, car il contient 
encore de I’eau. Puis, a mesure qu’il 
est chauffe, il libere un liquide, le petit- 
lait (ou lactoserum) et se contracte 
progressivement pour se transformer 
en fromage. La plus grande partie de la 
matiere grasse du lait reste dans le caille; 
seule une tres petite quantite passe dans 
le petit-lait. La saveur et la texture d’un 


fromage sont determines par la dur§e 
et la temperature de coagulation, ainsi 
que par Taction de plusieurs bacteries. 
Au fil des si&cles, I’homme a exploits le 
lait d’animaux comme la vache, la ch&vre 
et la brebis, mais aussi celui d’especes 
moins repandues sous nos latitudes, 
comme la dri (femelle du yack), la 
chamelle, la bufflonne, le lama, I’anesse, 
I'elan, la jument, le zebu ou encore le 
renne. Pour les recettes de ce livre, vous 
pouvez choisir n’importe quel lait dispo- 
nible dans le commerce (essentiellement 
vache, ch&vre ou brebis), a 1‘exception 
des laits UHT (chauffes a ultra-haute 
temperature). Seules les recettes des 
chapitres « Les pates fraiches » (voir 
pp. 64-115) et « Les produits laitiers » 
(voir pp. 190-211) peuvent etre prepares 
avec du lait en poudre. L’essentiel est de 
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choisir un lait le plus frais possible. Par 
mesure d’hygiene, attendez le dernier 
moment pour ouvrir la bouteille ; cela 
evitera que le lait soit contamine par des 
bacteries presentes dans I'air. Si le lait a 
un gout aigre ou qu'il a tourne, jetez-le 
sans h^siter. II n'aura pas meilleur gout 
une fois transforme en fromage! 
Sachez que 4 litres de lait de vache 
entier vous permettent de preparer envi- 
ron 500 g de fromage a pate pressee et 
1 kg de fromage a pate fraiche. Si vous 
travaillez avec du lait demi-ecreme ou 
avec du lait de chevre, ces proportions 
seront moindres. 



COMPOSITION DU LAIT DE 

VACHE 

CONSTITUANTS 

% 

Eau 

87 

Albumine 

0.4 

Caseine 

3.3 

Lactose 

4.8 

Matiere grasse 

3.8 

Matiere minerale 

0.7 

Ensemble de la mature s6che 

13 


Le lait de uache 

En France, une majorite de fromages 
sont a base de lait de vache. mais 
d’autres pays ont une tradition de 
fromages de chevre et de brebis. II faut 
dire que les vaches sont des animaux 
imposants, qui mangent plus que les 
chevres ou les brebis, et necessitent 
done davantage de paturages et de 
ressources naturelles (la production 
de lait est proportionnelle a la quantite 
d’aliments absorbee). Le lait de vache 
presente cependant I’avantage d'etre 
abondant et de produire un caille ferme 
et facile a travailler. 



COMPOSITION DU LAIT DE CHEVRE 


CONSTITUANTS % 


Eau 

87.5 

Albumine 

0.7 

Cas6ine 

3 

Lactose 

4 

Matiere grasse 

4.2 

Matiere minerale 

0.6 

Ensemble de la mati&re sfeche 

12.5 


13 
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COMPOSmON DU LAIT DE BREBIS 

CONSTITUANTS % 

Eau 79,6 

Albumine 1.1 

Cas6ine 4,6 

Lactose 4.7 

Matiere grasse 9 

Mature min^rale 1 

Ensemble de la mature seche 20,4 



COMPOSITION DU LAIT DE BUFFLONNE 

CONSTITUANTS 

% 

Eau 

79,6 

Albumine 

1.1 

Cas6ine 

4.6 

Lactose 

4.7 

Mature grasse 

9 

Mature min6rale 

1 

Ensemble de la matiere seche 

20,4 


Le lait cLe cheure 

II se digere mieux que celui de vache, car 
il possede des globules gras plus petits. 
II est plus acide et sa maturation est 
done plus rapide. En raison de I'absence 
de carotene et de son homogeneisation 
naturelle, il produit des fromages plus 
blancs et plus tendres que ceux a base 
de lait de vache, meme si leur teneur en 
matiere grasse est proche. 

Le fromage au lait de chevre cru possede 
un gout fort du fait des acides gras et 
des lipases qui s’y developpent naturel- 
lement. Au moment de I’empr^surage, 
n’hesitez pas a reduire la temperature 
de 2 a 3 °C par rapport a I’empresurage 
du lait de vache, car le caille de lait de 
chevre est generalement plus fragile 
et doit par consequent etre traite avec 
delicatesse. 

La chevre alpine et la chevre nubienne 
sont de bonnes laitieres, avec un lait 
generalement tres doux. Celui de la 
saanen est souvent plus abondant, mais 
presente un gout plus prononce. 


Le lait dE brebis 

C’est I’un des aliments les plus riches sur 
le plan nutritionnel, gorge de proteines 
et de vitamines. Le lait de brebis contient 
pres de 10 % d’eau en moins que le lait 
de vache ou de chevre, et sa teneur en 
matiere seche est presque deux fois 
sup^rieure a celle du lait de vache. Son 
rendement fromager est done plus 
eleve: pres de deux fois et demie celui 
du lait de vache ou de ch&vre. 

Le procede de fabrication des fromages 
au lait de brebis n'est pas tout a fait le 
meme que pour les autres laits. II faut 
en effet ajouter trois a cinq fois moins 
de presure que pour du lait de vache. 
Apres I’empresurage, un brassage en 
surface est indispensable. Les cubes de 
caill6 doivent etre plus gros que ceux 
des fromages au lait de vache; si vous 
travaillez avec une louche, prelevez des 
tranches assez epaisses. Vous eviterez 
ainsi de perdre trop de matiere grasse, 
ce qui donnerait un fromage plus sec. 
II faut aussi diviser par deux la quantite 


K 
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de sel indiquee dans la recette. Enfin, 
contentez-vous d’une pression legere 
sur le fromage. 

Le Loit dE bufflorum 

Utilise pour faire la mozzarella tradi- 
tionnelle, ce lait contient pres de deux 
fois plus de matiere grasse que le lait de 
vache. A moins de posseder son propre 
elevage, il est impossible de trouver du 
lait de bufflonne en France. 

Le lait cm 

Le lait cru provient directement de I’ani- 
mal et est simplement filtre puis refroidi 
avant emploi. Non pasteurise, il est plus 
riche en vitamines que le lait ayant subi 
un traitement a la chaleur. On retrouve 
les caracteristiques des paturages et du 
regime alimentaire des animaux dans 
les fromages au lait cru, qui offrent une 
riche palette de saveurs et d'aromes. 

Le lait cru contient une flore naturelle, 
dont la majeure partie est impliqu^e 
dans le processus de fabrication des 
fromages. Mais il peut aussi comporter 
des bacteries nuisibles ou pathogenes. 
susceptibles de provoquer des maladies 
chez I’etre humain: ainsi, les bacteries 
du genre Mycobacterium, Brucella et 
Salmonella sont respectivement respon- 
sables de la tuberculose, de la brucellose 
et de la salmonellose. 

Toutefois, au cours des dernieres decen- 
nies, plusieurs cas de salmonellose 
consecutifs h la consommation de lait 
pasteurise ont ete releves. De maniere 
generale, ces contaminations sont liees 
a une hygiene insuffisante, justice par 
le fait que la pasteurisation suffirait a 
6liminer tous les risques sanitaires - ce 
qui n’est pas le cas. Pour eviter des 
maladies d’origine alimentaire, il est tres 


important de prendre des precautions, 
surtout pour les populations les plus 
vulnerables: les enfants, les personnes 
agees et les personnes dont le systeme 
immunitaire est affaibli. Si vous avez 
le moindre doute sur la qualite du lait 
cru que vous vous appretez a utiliser, 
pasteurisez-le. Le fromage perdra certes 
en saveur, mais vous serez assure d’ob- 
tenir un produit sans danger. 

Si vous avez la chance de pouvoir vous 
procurer du lait cru en provenance d'une 
ferme, n’utilisez jamais celui d’un animal 
atteint de mammite (inflammation de 
la mamelle) ou sous antibiotiques (car 
ceux-ci detruiront les bacteries utiles a 
la fabrication du fromage). 

Des pays comme les Ectats-Unis ou le 
Canada encadrent de fagon drastique 
la commercialisation des fromages 
au lait cru (un affinage de 60 jours au 
minimum est impose, ce qui est propre- 
ment impensable pour un camembert, 
par exemple). En France, a I’inverse, le 
lait cru est obligatoire dans le cahier 
des charges de nombreux fromages 
AOC (Appellation d’Origine Controlee), 
comme le livarot, I’epoisse, le maroilles, 


CONGELER LE LAIT 


Beaucoup de gens se deuumdent s’il est 
possible de fabriquer da fVomage aoec un 
lait qui a ete congele, 

L'exp6rience m'a montr6 que le lait de chevre 
se conservait tres bien au cong6lateur pendant 
30 jours et que ce mode de conservation etait tout 
a fait compatible avec la fabrication de fromages, 
du moins pour les vari§t6s a pate fraiche et a pate 
molle. A I'inverse, le lait de vache ne se prete pas 
a ce mode de conservation car, une fois qu’il est 
decongele, la creme se separe du lait. 
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LA PASTEURISATION 

La pasteurisattoa est an. procede da chauffage qui detruit les bacteries pathogenes. Elle 
modifle cependaaL la saoeur da laid et denature entre 4 et 7 % des proteines da petit-lait; le 
calUe obtena est alors legerement moins coasts tanL 


Pour le plus grand deplaisir de ceux qui fabriquent du 
fromage maison (et des consommateurs qui aiment 
le lait). le lait et la creme vendus au rayon frais des 
supermarches sont de plus en plus souvent sterilises. 
Le lait est chaufte £ 115 °C pendant 15 d 20 minutes, 
puis rapidement refroidi, mais ce processus detruit 
tous les organismes du lait et lui donne un gout 
legerement cuit, comme celui du lait concentte. 
L'objectif du traitement est d'augmenter la duree 
de conservation du produit (jusqu'a 150 jours dans 
un local dont la temperature ne depasse pas 15 8 C). 
Le lait sterilise est loin d'etre kteal pour fabriquer 


des fromages maison; la structure des proteines 
est endommagee. les enzymes sont detruites, et 
son gout n'a rien d'agreable. Les avantages de ce 
lait sont done quasi nuls pour les consommateurs, 
mais nombreux pour les laiteries. qui peuvent ainsi 
acheter des quantites plus importantes de lait. le 
transporter sur des distances plus longues et le 
conserver plus longtemps. Les grands fabricants 
reussissent malgre tout a le commercialiser en jouant 
sur les craintes des consommateurs en matiere de 
s6curite sanitaire. Le lait et la creme pasteurises 
sont pourtant parfaitement surs. 


le munster, etc. Ceci 6tant, il est bon de 
preciser que la transformation du lait 
cru en fromage se fait tr&s vite apres la 
traite et est done reservee aux fermes et 
fabriques artisanales implantees a proxi- 
mite du lieu de recolte. 

La lait homogeiLeise 

II s’agit d’un lait qui a ete soumis a un 
traitement a la chaleur et a une pression 
6lev6e dans le but de fractionner les 
globules gras en minuscules particules. 
Ainsi. les globules gras sont bien repar- 
tis dans le lait (de facon homogene) et 
ne remontent pas a la surface. En ajou- 
tant du chlorure de calcium dans le lait 
homogeneise, on obtient un caille plus 
lisse et moins ferme que celui issu du 
lait cru. II faut parfois y mettre jusqu’au 
double de la quantite de presure requise 
dans le lait cru. Bien que le lait vendu 
dans le commerce soit g^neralement 
pasteurise et homogeneise, il n’est pas 
utile d'homogeneiser le lait frais prove- 
nant directement de la ferme. 


La lait pasteurise 

Ce lait a ete traite a la chaleur pour tuer 
les bacteries pathogenes. L'ajout d'un 
ferment est necessaire dans la plupart 
des recettes de fromages a base de lait 
pasteurise, car cette operation elimine 
aussi les bonnes bacteries. Par ailleurs, 
elle reduit la teneur en proteines, en vita- 
mines et en sucre du lait, et detruit les 
enzymes qui aident le corps a assimiler 
des nutriments du lait. 

Pour pasteuriser du lait cru de vache 
ou de chevre, procedez de la facon 
suivante: 

1. Versez le lait cru dans une casserole 
en inox ou en verre (excluez I’aluminium) 
et placez celle-ci dans une casserole 
plus grande contenant de I’eau chaude. 
Mettez ce bain-marie sur le feu. 

2. Faites chauffer le lait a 63 °C, en 
remuant de temps en temps pour qu'il 
chauffe uniformement. Maintenez la 
temperature a 63 °C pendant exacte- 
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ment 30 minutes. Si le lait est chauffe 
a trop basse temperature ou pas assez 
longtemps, les bacteries pathogenes 
ne seront pas toutes eliminees. Si le 
lait est chauffe a une temperature trop 
elevee ou pendant trop longtemps, 
les prot^ines du lait risquent d’etre 
detruites: vous obtiendrez un caille trop 
mou pour faire du fromage. 



3 . Placez la casserole dans un evier 
rempli d’eau glacee; I’eau doit arriver 
au meme niveau que le lait. Remuez 
sans cesse le contenu de la casserole 
jusqu’a ce que la temperature du lait soit 
descendue a 4 °C. 



II est important de faire baisser la tempe- 
rature du lait rapidement pour que les 
conditions ne soient plus propices au 
developpement de bacteries patho- 
genes, autrement dit pour que le lait soit 
pasteurise. 


4 . Conservez le lait pasteurise au refri- 
gerateur jusqu’a son emploi. 

La lait sterilise 

Des scientifiques ont decouvert que 
le lait chauffe a des temperatures 
tres elevees pouvait se conserver tres 
longtemps dans un conditionnement 
aseptise. 

Les grandes entreprises laitieres peuvent 
transporter le lait sur de tres longues 
distances pour le traiter loin des sites 
de traite, mais cette operation denature 
les proteines et, sur le plan nutritionnel, 
le lait ultra-pasteurise est presque equi- 
valent a I’eau. 

La lait UHT 

Le lait UHT (ultra-haute temperature), ou 
lait longue conservation, est porte a une 
temperature entre 135 et 150 °C pendant 
quelques secondes seulement. Vendu 
dans des emballages aseptises, il a une 
duree de conservation de plusieurs mois. 
Si c’est le seul lait auquel vous avez 
acces, vous pouvez vous en servir pour 
preparer des fromages a pate fraTche, 
mais ce n’est pas l’id£al. 

La lait eniiar 

Le lait entier contient la totalite de sa 
matiere grasse, soit entre 3,5 et 4 %. 

La tail demi-ecrama 

C’est un lait allege, dont la teneur en 
mati&re grasse s’eleve entre 1,5 et 1,8 %. 
Vous pouvez I'utiliser pour preparer du 
ferment maison, des fromages a pate 
press^e a raper, comme le fromage 
romain (voir p. 188) ou le parmesan (voir 
p. 146), des fromages a pate fraiche (voir 
pp. 64-115) et autres produits laitiers 
(voir pp. 190-211). 
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Les ingredients 


La lait ecramd 

Le lait ecreme est un lait dont la creme a 
ete retiree et qui contient un maximum 
de 0,3 % de matiere grasse. 

La lait an, poudra 

II s’agit simplement de lait deshydrate: 
pour obtenir 1 litre de lait, m^langez 
130 g de lait en poudre et 900 ml d’eau. 
II n’est pas necessaire de pasteuriser le 
lait en poudre, car les bacteries indesi- 
rables sont eliminees pendant le procede 
de sechage. Vous pouvez utiliser du lait 
en poudre demi-6crem6 ou entier pour 
fabriquer des fromages a pate fraiche et 
d’autres produits laitiers. 

La creme 

La creme est la matiere grasse du lait, 
dont on tire la creme aigre et la creme 
fraiche. Pour fabriquer des fromages a 


pate fraiche, utilisez plutot de la creme 
allegee. £vitez de prendre des cremes 
longue conservation ou UHT. 

La babaurra 

A I’origine, le babeurre etait le liquide 
obtenu apres la fabrication du beurre 
par barattage. Celui que Ton trouve 
aujourd’hui dans le commerce est du 
lait pasteurise (ecreme ou demi-ecreme) 
fermente. II est assez simple d’en prepa- 
rer chez soi avec un ferment special a 
ensemencement direct. 

La lait da soja 

Bien qu’il porte le nom de lait et qu’il en 
ait un peu I'aspect, le lait de soja ne doit 
pas etre considere comme un produit 
laitier. Obtenu a partir de graines de 
soja et d’eau, il peut etre employe dans 
la fabrication de fromages vegetaliens. 


La pressure 


Employee pour faire coaguler le lait, 
cette substance contient des enzymes 
qui agissent sur la cas^ine (proteine) 
du lait et qui s^parent le caille (solide) 
du petit-lait (liquide). Si on laisse du lait 
cru reposer pendant quelques jours, il 
coagulera naturellement sous Taction 
des bacteries qui s’y developpent et 
transforment son sucre (lactose) en 
acide lactique. Plus le lait cru repose 
longtemps, plus son acidite augmente. 
et il finit alors par cailler. 

Pour la fabrication du fromage, il n’est 
pas souhaitable que la coagulation du 
lait se produise a un niveau d’acidite 


eleve, car elle serait alors trop rapide. On 
a done recours a la presure pour faire 
cailler le lait tant qu’il est encore riche 
en lactose et pas trop acide. 

On trouve la presure sous forme 
liquide, en comprimes ou en poudre. 
La premiere se trouve facilement en 
pharmacie; les deux autres sont surtout 
vendues dans certains magasins bio 
et sur les sites specialises en produits 
laitiers. La presure liquide se conserve 
au refrigerateur ou dans un endroit frais 
et sombre (une exposition a la lumiere et 
a la chaleur la rend inactive). La presure 
en poudre, pour sa part, doit etre stoc- 
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kee au congelateur et sortie juste avant 
emploi pour conserver toutes ses vertus. 

La presura arumala 

Elle provient du quatrieme estomac (cail- 
lette) du veau et contient des enzymes, 
la chymosine (rennine) et la pepsine. De 
nos jours, les laboratoires produisent de 
la presure standardisee, mais la plupart 
des fromagers preparaient autrefois leur 
presure a la ferme. 


La presura uegetnla 

Plusieurs plantes sont r6put£es pour 
leurs proprietes coagulantes. Dans la 
Rome antique, les fromagers utilisaient 
ainsi un extrait d’ecorce de figuier (.Ficus 


carica ) en guise de presure. L'infusion de 
gaillet jaune (Galium verum ) ou d’ortie 
(Urtica dioica ) peut egalement etre 
employee a cet effet, de meme que celle 
de fleur de chardon ( Cyrana ), qui entre 
dans la fabrication du serra, un fromage 
portugais. 

La presura Tnicrobianne 

Utilisee comme substitut de la presure 
animate, la presure microbienne contient 
une enzyme derivee de la moisissure 
Mucor miehei. Elle est employee dans les 
produits vegetariens ou ceux destines a 
repondre a des interdits alimentaires reli- 
gieux. Cependant, il faut souligner que 
les fromages fabriques a partir de cette 
presure et affines pendant une longue 
periode ont tendance a developper une 
legere amertume. 

Lean aon chloree 

Elle est indispensable pour diluer la 
presure, dont faction peut §tre inhi- 
bee par le chlore. Renseignez-vous 
aupres des services de votre commune 
pour savoir si I'eau du robinet contient 
du chlore ou optez pour de I'eau en 
bouteille ou de I’eau distillee. 


LA PREPARATION TRADITIONNELLE 

Apr6s avoir abattu un veau ou un chevreau. 
on nettoie son estomac et on le sale avant de 
le suspendre dans un endroit frais pour le faire 
secher jusqu'd son emploi. Lors de la fabrica- 
tion du fromage, il suffit d'en prelever un petit 
morceau et de le faire tremper plusieurs heures 
dans de I'eau fraiche. On ajoute ensuite une petite 
partie de cette solution dans le lait acidifi§ pour 
produire un caille. 


Les ferments lactiques 


II s’agit d’un micro-organisme que Ton 
ajoute dans le lait pour augmenter son 
niveau d’acidite et favoriser ainsi Taction 
coagulante de la presure. En outre, les 
ferments lactiques freinent la croissance 
des agents pathogenes et contribuent 
a la conservation du fromage. Enfin, ils 
agissent aussi sur la texture, la saveur et 
I'arome du fromage. La phase d'acidifi- 


cation du lait par I'ajout d’un ferment est 
appelee « maturation ». 
Traditionnellement, les ferments prove- 
naient du petit-lait de la fabrication de 
fromage de la veille. Appeles « culture 
mere », ils passaient ainsi d’un lot de 
fromages a I’autre au fil des ans, dans 
une fabrication continue. L’inconvenient 
6tait que I’ensemensement durait 
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plusieurs heures avant qu'on puisse 
initier la fabrication du fromage. 

Vers la fin des annees 1980, une nouvelle 
generation de ferments a fait son appa- 
rition pour la fabrication de fromages: 
ces ferments, dits a « ensemensement 
direct » sont tres simples d’utilisa- 
tion (il suffit de les ajouter dans le lait 
chaud) et reduisent tres largement le 
risque de contamination du lait durant 
le processus de fabrication du fromage. 
Cependant, ces ferments ne sont vendus 
qu’en grande quantite par des fournis- 
seurs specialises dans le materiel pour 
fromageries. 

Ferment mesophile 
et ferment thermophile 

Pour une fabrication maison, le recours 
aux ferments lactiques lyophilises (en 
pharmacie ou dans les magasins bio 
et dans certaines grandes surfaces) 
est une bonne solution. Ceux utilises 
pour la fabrication du fromage sont 
essentiellement les ferments m§so- 
philes et les ferments thermophiles. Les 
premiers sont employes pour des prepa- 
rations a basse temperature, tandis 
que les seconds sont r6serv6s pour les 
fromages exigeant un chauffage a haute 
temperature. 

Les ferments lyophilises du commerce 
sont conditionnes en sachets d’envi- 
ron 5 g, quantity qui suffit pour prepa- 
rer 1 litre de culture mere. Les sachets 
se conservent au regrigerateur, a une 
temperature de 4 °C. L’excedent de 
culture mere supporte bien la congela- 
tion. II suffit de la conditionner en petits 
cubes qu’on peut ensuite utiliser en 
fonction des besoins. Dans les recettes, 
nous utiliserons des cubes de culture 
mere congeiee de 28 g chacun. 


Preparer un ferment 
mesophile maison 

II est tres facile de preparer une culture 
mere a partir d’une souche commerciale. 
Elle pourra se conserver de 1 a 6 mois. 

1. Sterilisez un bocal en verre et son 
couvercle en les plongeant 5 minutes 
dans une casserole d'eau bouillante 
puis egouttez-les et sechez-les avec un 
torchon propre. Laissez-les refroidir. 

2. Quand le bocal est froid, remplissez- 
le de lait frais jusqu’a 1.5 cm du bord. 
Fermez hermetiquement le bocal avec 
le couvercle. 

3 . Placez le bocal dans un faitout rempli 
d’eau. Le niveau d'eau doit depasser le 
couvercle du bocal d’au moins 0,5 cm. 

4 . Placez le faitout sur le feu et portez 
I’eau a ebullition, puis laissez bouillir a 
petits bouillons pendant 30 minutes. 



FAIRS CHAUFFER LE LAIT AU BAIN-MARIE 

5 . Sortez ensuite le bocal de I’eau et 
laissez redescendre sa temperature a 
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22 °C dans un endroit qui soit a I'abri des 
courants d’air. 

6. Ensemencez le lait (a 22 °C) en y ajou- 
tant le contenu d’un sachet de ferment 
mesophile lyophilise. Agissez rapide- 
ment pour reduire au maximum I’expo- 
sition du lait a I'air. 


AJOUTER LE FERMENT LYOPHILISE DANS LE LAIT 

7. Fermez le bocal et agitez-le pour 
dissoudre le ferment. Placez-le dans 
une piece a 22 °C pendant 15 a 
24 heures, jusqu’a ce que le lait ait 
coagule (16 heures sont generalement 
suffisantes). Si la piece vous parait trop 
fraiche, placez le bocal sur le haut d’une 
etag&re, ou la temperature est gene- 
ralement un peu plus elevee. Le caill6 
est pret lorsqu’il a la consistance d’un 
yaourt ferme, avec une surface brillante, 
et qu’il se s6pare nettement des parois 
du bocal. Goutez-le: il doit etre a la fois 
legerement acide et un peu sucr£. 

8. Placez le ferment au frais. II se conser- 
ves 3 jours au refrigerateur. Si vous 
n’envisagez pas de preparer du fromage 
maison dans ce delai, il est preferable de 
le congeler. 


9. Pour congeler le ferment maison, 
st§rilisez deux bacs a glagons en plas- 
tique (prevoyez de faire des cubes de 
28 g chacun, ce poids servant d’unite 
de base pour les recettes de ce livre). 
Remplissez-les de ferment, couvrez-les 
de film alimentaire et placez-les dans la 
partie la plus froide de votre cong£lateur. 



10 . Quand le ferment s’est solidifie, 
demoulez les cubes et glissez-les dans 
des sacs en plastique hermetiques, 
puis remettez-les au cong^lateur. Vous 
pouvez les conserver pendant 1 mois 
sans que le ferment perde son efficacite. 
Etiquetez vos sacs en indiquant le type 
de ferment et la date de fabrication. 

11 . Si vous voulez preparer un second 
lot de ferment, remplacez le sachet de 
ferment lyophilise par 56 g (soit 2 cubes) 
de culture mere. Vous pouvez utiliser 
une culture fraiche ou surgelee. 

Preparer un ferment 
thermophile maison 

1. Suivez les etapes 1 a 4 de la prepara- 
tion du ferment mesophile maison. 
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2. Sortez le bocal de I'eau et laissez la 
temperature du lait redescendre a 43 °C 
dans une piece a i’abri des courants d’air. 
Ajoutez rapidement le ferment thermo- 
phile lyophilise pour reduire au maximum 
I'exposition du lait a I’air. Fermez le bocal 
et agitez-le pour dissoudre le ferment. 
(Pour preparer un second lot de ferment, 
ajoutez 56 g de culture mere fraiche ou 
surgelee dans le lait a la place du sachet.) 


3 . Laissez le lait reposer a 43 °C pendant 
6 a 8 heures pour obtenir un caille de la 
consistance d’un yaourt. 

4 . Gardez ce ferment 3 jours au refri- 
gerateur ou congelez-le. Dans les deux 
cas, il pourra etre utilise pour preparer 
un nouveau ferment. 


LES PROBL&MES QUI PEUVENT SURVENIR 

Si dous sterilisez bien tout le materiel et que oous suroeillez attentioement les durees et 
les temperatures indiquees, oous deoriez reussir sans problem* ootre ferment maison Mais 
en cas de rate, ooici quelques indices pour comprendre ce qui s’est passe et y remedier. . . 
la prochaine fois ! 


1 . Votre ferment a un gout tres acide. 

C'est sans doute que sa maturation a ete trop impor- 
tante. La prochaine fois. diminuez I6g6rement la 
quantite de ferment et baissez de 1 °C la tempera- 
ture de fermentation (21 °C au lieu de 22 °C pour 
le ferment mesophile, 42 °C au lieu de 43 °C pour 
le ferment thermophile). 

2. Le ferment ne coagule pas. 

a. La temperature est descendue sous la barre des 
22 °C (43 °C pour le ferment thermophile) pendant 
la periode de maturation. 

b. II n'y avait pas de bacteries vivantes dans le 
ferment inocuie. 

c. Le lait contenait des antibiotiques (si I'animal en 
a absorbe). 

d. Vous n'avez pas mis assez de ferment. C’est peu 
probable dans votre premier lot de culture mere, car 
les sachets de ferment lyophilise sont doses avec 
precision. Dans le deuxifeme lot ou les lots suivants. 
vous devez ajouter 56 g de ferment frais ou surged. 

e. Vous avez lave vos ustensiles avec de I'eau de 
Javel ou un detergent puissant et ne les avez pas 


bien rinc6s. Des quantity tesiduelles de ces produits 
peuvent neutraliser Taction des bacteries. 

f. Des organismes hostiles aux bacteries lactiques 
etaient presents dans la culture. Ce cas reste tres 
rare mais possible. 

3. Vous constatez l’ apparition da bulles dons 
ootra fermanL 

a. Le lait n’a pas ete correctement sterilise. Un fer- 
ment mal ptepate peut contenir certains organismes 
qui produisent du gaz, comme les levures et les 
bacteries coliformes. 

b. Votre materiel n'etait pas suffisamment propre. 
Quelle que soit la cause de cette formation de bulles. 
jetez le ferment, qui sera impropre a la fabrication 
du fromage. 

Si vous avez le moindre doute sur la quality de votre 
ferment, surtout jetez-le. Mieux vaut recommencer 
la preparation plutdt que de constater. au bout de 
plusieurs mois d'affinage, que votre fromage a ete 
gate par une bacterie nuisible... 
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Ces ingredients sont employes pour 
favoriser la coagulation du lait, rehaus- 
ser la saveur du fromage ou le colorer. 

Les colorants 

La couleur d'un fromage participe de 
son identity, au meme titre que la saveur 
qu’il degage. Ainsi, le lait de chevre, qui 
est depourvu de carotene, produit des 
fromages tres blancs. Avec du lait de 
vache, tres riche en carotene, on peut 
obtenir des pates d’un beau jaune. 
En haut de I'echelle de couleurs des 
fromages, on peut citer le longhorn et 
le colby, qui ont une teinte orangee. 
Autrefois, on pensait que la couleur 
jaune du fromage etait un gage de 
qualite parce qu’il avait ete fabrique avec 
du lait riche en matiere grasse. Mais on 
a d^couvert qu’il etait possible de colo- 
rer artificiellement les fromages, ce qui 
permettait de vendre a un prix eleve des 
produits fabriques avec du lait de qualite 
inferieure. Pour ce faire, on utilisait des 
p£tales de souci, des boutons d’aube- 
pine, du safran ou du curcuma. 

En reality, la coloration ne depend pas de 
la teneur en matiere grasse du fromage, 
mais de sa concentration en carotene. 
Les animaux absorbent le carotene 
contenu dans leurs aliments et en trans- 
forment une partie, y compris le beta- 
carotene, en vitamines A. L’excedent 
de beta-carotene est partiellement 
conserve dans la matiere grasse du lait. 
La concentration en carotene varie aussi 
selon la race de I’animal. 

L’ajout de colorant dans le fromage n’a 
aucun effet sur sa saveur, sauf pour le 
roquefort et les fromages bleus: leurs 


taches bleues caracteristiques sont dues 
aux moisissures qui leur conferent leur 
gout exquis. 

Le colorant pour fromage est une tein- 
ture vegetale non-toxique qui se fixe 
aux proteines du lait (caseine) pendant 
le processus de fabrication. Le plus 
courant est le rocou (ou anatto), qui est 
extrait des graines du Bixa orellana, un 
arbuste d'Amerique du Sud. Le colorant 
pour fromage est vendu sous forme 
liquide chez les fournisseurs de materiel 
pour fromageries. II ne demande pas 
de precautions particulieres ; stockez-le 
dans un placard, il se garde indefiniment. 

Le, sel 

Le salage permet de mettre en valeur 
le gout du fromage. On utilise du gros 
sel non iode de qualite, que Ton ajoute 
generalement dans le caille juste avant 
le pressage. On peut aussi en frotter 
d^licatement la surface du fromage 
apres la formation de la croute. Enfin, 
on peut faire tremper le fromage dans 
une saumure saturee. 

Le sel revet plusieurs fonctions impor- 
tantes dans la fabrication du fromage. 
II absorbe I’humidite du caill6, favorise 
I'egouttage du petit-lait en faisant retre- 
cir la taille des grains de caill£, inhibe la 
croissance de bacteries lactiques vers 
la fin du processus de fabrication du 
fromage, et joue un role de conservateur 
en empechant la proliferation de bacte- 
ries indesirables. 

N’utilisez jamais de sel iode, car I’iode 
empeche le d^veloppement des bacte- 
ries de fermentation et ralentit le proces- 
sus d’affinage. 
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Les terbes et les apices 

Ces ingredients permettent d’enrichir la 
saveur et apportent aussi une touche de 
couleur. Utilisez si possible des herbes 
n’ayant pas subi de traitement chimique 
et fraichement cueillies, que vous ferez 
secher vous-meme en prenant garde 
qu’elles ne comportent aucune trace de 
moisissure. Les graines de cumin et de 
carvi se marient bien avec les fromages 
a pate pressee. 

Dans les fromages frais, on peut ajouter 
des herbes du jardin comme la cibou- 
lette, le persil, le thym, I’aneth, I'origan, 
le basilic et la sauge. Le fromage etant 
consomme rapidement, il est inutile de 
faire secher les herbes; en revanche, 
il faut bien les laver et les secher. On 
laissera reposer le fromage 2 jours au 
r^frigerateur avant d’y gouter pour 
qu’il s'impregne bien des saveurs des 
aromates (au moins 3 jours si on utilise 
des herbes sechees, moins aromatiques 
que les herbes fraiches). 

Le, chlorure de calcium, 

Ce sel de calcium permet de retablir la 
teneur en calcium du lait ayant subi un 
traitement thermique. Son emploi peut 
s'averer indispensable si vous utilisez de 
la presure veg^tale ou microbienne. Le 
chauffage du lait lors de la pasteurisa- 
tion fait baisser la quantite de calcium du 
lait et attenue les proprietes coagulantes 
de la presure, dont Taction est ralentie 
de facon significative dans le lait pasteu- 
rise. En ajoutant du chlorure de calcium, 
on re§quilibre le processus et on obtient 
un caille plus ferme. 

Je vous recommande d’ajouter du 
chlorure de calcium pour preparer du 
fromage au lait de chevre, car il s’agit 
d’un lait naturellement homogeneise. 


Sans chlorure de calcium, le caille de lait 
de chevre n’est souvent pas assez consis- 
tent pour etre coupe correctement. 

Les agents acidljwils 

Utilisee comme agent coagulant, la 
presure est parfois remplacee par des 
agents acidifiants pour la realisation des 
fromages a pate fraiche. Dans le chapitre 
qui leur est consacre (voir pp. 64-115), 
vous trouverez des recettes preparees 
avec du vinaigre, de I’acide citrique ou 
de I’acide tartrique (les deux vendus en 
droguerie) ou encore des recettes utili- 
sant des jus d’agrume frais. 

La lipase en poudre 

Cette enzyme peut etre ajoutee dans le 
lait pour relever le gout des fromages. 
Elle entre dans la fabrication de 
nombreux fromages italiens mais aussi 
dans certaines pates persillees. La lipase 
en poudre se conserve pendant 4 a 
6 mois au congelateur. 

La cendre 

Parfois appel^e « charbon actif », la 
cendre dont on saupoudre certains 
fromages a pate fraiche est un charbon 
de bois de quality alimentaire. On I’uti- 
lise pour favoriser le developpement de 
moisissures ci la surface des fromages. 
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Bactfiries et moisissures 


On les utilise pour rehausser la saveur 
de certains fromages (pate persillee et 
pate molle a croute fleurie ou lav£e). 
On les trouve sous forme liquide (elles 
se gardent 2 mois au refrigerateur) ou 
lyophilisee (1 an au congelateur). 

Breuibactcrium linens 

(« ferment da rouge, ») 

Cette bacterie apporte aux fromages a 
croute lavee une teinte rouge orange, 
les protege contre le developpement de 
moisissures indesirables et agit de fapon 
importante sur leur gout. Elle est dispo- 
nible sous forme lyophilisee ou liquide. 

Geotrichum cnnxtlclnm 

(moisissure, blanche) 

Cette moisissure engendre le develop- 
pement de colonies plates de couleur 
creme, presque transparentes et parfois 
poudreuses. On I’utilise avec P. candi- 
dum pour fabriquer des fromages a pate 
molle, comme le camembert et le brie. 
Cette moisissure joue un role majeur 
dans le processus d'affinage et influe sur 
la structure et la saveur de ces fromages. 
G. candidum est aussi utilisee sur les 
fromages a croute lavee pour neutrali- 
ser leur surface et stimuler le develop- 
pement de Brevibacterium linens. Elle 
existe sous forme lyophilisee ou liquide. 

Penicillium, album 

(moisissure bleue) 

Cette moisissure forme, au bout de 
quelques jours, une croute allant du 
blanc au gris bleute. Ses proprietes sont 
tres similaires a celles de Penicillium 
candidum. Principalement employee 


dans les fromages au lait de chevre, elle 
est vendue sous forme liquide. 

Penicillium cxuididum 

(moisissure blanche) 

Les fromages a pate molle a croute fleu- 
rie, comme le brie, sont ensemences en 
surface avec cette moisissure. Sa propa- 
gation rapide sur la surface du fromage 
inhibe la proliferation de moisissures 
indesirables. P. candidum degrade les 
acides lactiques, neutralisant ainsi la 
pate et influant sur son gout et sa struc- 
ture. Cette moisissure participe egale- 
ment au processus d’affinage. On la 
trouve sous forme lyophilisee. 

Penicillium roqueforti 

(moisissure bleue) 

Cette moisissure produit les marbrures 
bleu-vert typiques des fromages a pate 
persillee. Elle limite la croissance de 
moisissures indesirables, et ses enzymes 
jouent un role dans le developpement 
du gout piquant du fromage et de sa 
consistance cremeuse. P. roqueforti se 
trouve sous forme lyophilisee ou liquide. 
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Pendant des siecles, les homines ont fabrique da frontage 
aoec les mogens da bord : Us atUisaient de Uecorce poor 
les moisissares etdes es to macs d’animanx poor la presura, 
egoattaient le caUle dans des torchons et fabriquaient des 
paUlons et des p orders aoec de la paille. 

Beaucoup de ces techniques traditionnelles restent utilisees dans certaines parties 
du monde, mais voici une liste de materiel plus moderne qui vous facilitera la tache 
et limitera les risques de contamination. Nul besoin de materiel trop elabore et la 
majorite des ustensiles indispensables se trouvent deja dans votre cuisine. 

Veillez particulierement a I'entretien et a la proprete de vos ustensiles. L’inox, I’email, 
le verre et le polypropylene alimentaire sont faciles a laver et moins reactifs aux 
acides produits durant le processus de fabrication du fromage. L’aluminium et la 
fonte sont & proscrire, car ils reagissent aux acides en formant des sels metalliques 
qui sont absorbes par le caille. Celui-ci developpe alors des saveurs desagreables. 
N’utilisez pas non plus de PVC, qui n’est pas adapte a un usage alimentaire. 


Les ustensiles 


Bain-marie 

Les professionnels utilisent une cuve a 
fromage. mais il est tout a fait possible 
de s’en passer pour une fabrication 
maison. Deux solutions sont possibles: 
la moins couteuse consiste a mettre la 
casserole de lait dans un 6vier en inox 
rempli d'eau chaude. Vous pouvez aussi 
investir dans une grande bassine en inox 
d'une contenance de 12 litres. Placez 



d'abord la casserole dans la bassine, puis 
remplissez la bassine d’eau chaude pour 
chauffer le lait. 

Balance de cuisine (fajcultatii) 

Vous pouvez vous en servir pour peser 
les ingredients. 

Carnet de traoail 

Si vous debutez, pensez a prendre des 
notes a chaque essai que vous faites en 
consignant scrupuleusement toutes les 
etapes du travail. En procedant de la 
sorte, vous pourrez mieux analyser les 
differences que presentent les divers 
produits que vous utilisez et vous retrou- 
verez ainsi tr£s facilement la facon dont 
vous aurez proc£de pour telle ou telle 
realisation. II vous sera aussi plus facile, 
grace a ces notes, de reproduire une 
« erreur » ou un ensemble de conditions 
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Models, de. carnet de traoatl 


TYPE DE FROMAGE FAIT LE 

/.. A. 

Maturation 

Type de ferment : 

Quantite de ferment : 

Ferment ajoute au bout de : 

Temperature du lait e I'ajout du ferment : 

Presure 

Type de presure : 

Quantite de presure : 

Temperature du lait au moment 

de I’ajout de la presure : 

Deco up age du caille 

Taille des cubes de caille : 

Caille decoupe au bout de : 

Cuisson du caille. 

Duree de cuisson du caille : 

Temperature de debut de cuisson : 

Temperature de fin de cuisson : 

Egouttage du, caille 

Dur6e d’egouttage : 


Commentaires et obseruations 


TYPE DE LAIT QUANTITE DE LAIT 

Brogage du caille 

Duree du broyage : 

Saloge du caille 

Quantite de sel ajoute : 

Type d’herbes ajoutees : 

Quantite d’herbes ajoutees : 

Pres sage du caille 

Heure de debut du pressage : 

Pression au debut : 

Pression a la fin : 

Date de fin du pressage : /. / 

Sechoge 

Date de debut : / / 

Date de fin: /. / 

Enrobage d la cire 

Date: /. /. 

Afflrtage 

Temperature durant I'affinage 

Degustation 

Date de la premiere bouchee / / 
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qui auront donne un tres bon resultat. 
Nous vous proposons page precedente 
un modele de fiche. 

Casseroles on faitouls 

Utilisez des casseroles ou des faitouts 
en inox ou en email (non ebreche). Ces 
ustensiles doivent pouvoir contenir entre 
4 et 12 litres de lait, selon la recette. Vous 
pouvez aussi chauffer les ingredients au 
bain-marie dans un recipient en inox. 

Cire cdimmtaim 

Cette cire souple qui recouvre certains 
fromages permet d’eviter qu’ils sechent 
pendant I'affinage et les protege des 
bacteries indesirables. II en existe de 
differentes couleurs : naturelle, rouge et 
noire. Vous en trouverez chez les four- 
nisseurs de materiel pour fromageries. 


Reutilisable, la cire a fromage est plus 
robuste et plus souple que la paraffine. 
Faites fondre la cire dans une casserole 
que vous reserverez a cet usage, car 
vous ne pourrez pas eliminer toutes les 
traces de cire. Vous pouvez soit plon- 
ger le fromage dans la cire (choisissez 
une casserole assez grande), soit appli- 
quer la cire a I’aide d’un pinceau en poils 
naturels. Excluez le nylon, qui fondra a la 
chaleur. Le pinceau utilise pour couvrir 
de cire vos fromages doit etre reserve a 
cet usage, car vous ne parviendrez pas 
a le nettoyer entierement. 

Cuilleres airuesurer 

II est recommande d’utiliser des cuilleres 
en inox. Elies vous seront precieuses 
pour mesurer certains additifs, comme 
le chlorure de calcium. 


Le. maleriei elope par elope 


Chauffer le lait 

Casseroles ou faitouts 
Bain-marie 
Thermometre b lait 

Mesurer les ingredients 

Balance de cuisine 
Verre mesureur 
Passoire fine 
Cuilleres b mesurer 

Tran oilier le nnille 

Bandelettes de papier pH 

Passoire 

Spatule 

Toile b fromage 


Mouler et egoutter 

tcumoire 

Moules a fromages et foncets 
Presse b fromage 
Recipient de recuperation 
Planches b fromage 
Paillons 

Afliner et conseroer 

Hygrometre (facultatif) 

Sonde b fromage (facultatif) 
Vaporisateur 
Cire alimentaire 
Emballages pour fromage 
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Ecumotre 

Une ecumoire est utile pour transvaser 
le cailte de certains fromages a pate 
fraiche, molle ou persiltee dans des 
moules. Comme pour tous les ustensiles, 
privilegiez I'inox. 



EmbaUages pour fromage 

Conservez de preference les fromages 
a pate fraiche, molle ou persillee dans 
des emballages respirants. Vous en trou- 
verez chez les fournisseurs de materiel 
pour fromageries. Ainsi enveloppes, vos 
fromages se garderont plus longtemps. 

Hygrometre, (facuttolii) 

Vendu dans les magasins de bricolage, 
cet instrument vous permettra de mesu- 
rer I'humidite de fair dans la piece ou a 
lieu I'affinage. Son emploi est particulie- 
rement recommande pour les fromages 
a pate molle ou persillee. 

Moules et faucets 

Les moules (faisselles pour les fromages 
frais) determinent la forme des 
fromages. On y place le caille durant la 
phase d’^gouttage finale. II en existe de 
nombreuses formes et tailles differentes; 
les modules vendus chez les fournisseurs 
de materiel pour fromageries sont en 
inox ou en plastique alimentaire perfore. 
Un recipient en plastique alimentaire 
perce de trous sur les cotes et dans le 
fond pourra faire office de moule. 



Les foncets sont des disques fins montes 
sur un support, que I’on place sur les 
moules pour presser le caille de facon 
homogene, en repartissant le poids de la 
presse sur toute la surface du fromage. 
Ils sont en inox, en plastique alimentaire 
ou en bois. 

Vous pouvez aussi fabriquer facilement 
des foncets en bois. II vous suffit de 
decouper des cercles en prenant soin 
que leur diametre soit interieur & celui 
des moules, car le bois se dilate et se 
contracte avec I’humidite. Optez pour du 
frene ou du sapin, mais 6vitez I’erable, 
qui a tendance a moisir rapidement, et 
le cerisier, qui libere des tanins. N’utilisez 
jamais de bois traite sous pression ou 
avec des produits chimiques. 

PailloTis 

En paille, en jonc ou en plastique, les 
paillons sont vendus chez les fournis- 
seurs de materiel pour fromageries. A 
defaut, utilisez des nattes a sushis. 
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Les paillons sont indispensables pour 
egoutter les bries, les camemberts et 
les coulommiers. Ils peuvent aussi servir 
pour la phase de sechage qui suit le 
pressage. 

Papier pH 

Vendu en bandelettes, il vous servira a 
verifier le niveau d’acidite du caille (ou 
du lait avant I’ajout du ferment lactique). 
Cependant, pour la plupart des recettes, 
cette verification ne sera pas necessaire 
si vous respectez les durees et les tempe- 
ratures mentionnees. 

Passoires 

Vous aurez besoin d’une grande passoire 
pour egoutter le caille. Peu importe la 
grosseur des trous puisqu'elle sera tapis- 
see d’une toile a fromage. 

Prevoyez aussi une passoire a the qui 
vous servira a repartir la presure en 
poudre a la surface du lait. 

Planches a fromage 

Elies sont utiles pour I’egouttage des 
fromages a pate molle (brie, camem- 
bert, coulommiers...). Optez pour des 
modeles carr£s en bois dur bien sec, 
d’environ 15 cm de c6te. Le bouleau 
ou I’erable conviennent tres bien; le 
chene et le cerisier sont a proscrire, car 
ils contiennent des tanins nuisibles a la 
quality du fromage. 

Les planches pourront egalement 
servir pour le sechage et I’affinage des 
fromages. II en faut au moins deux. 

Presse a fromage 

Indispensable pour les fromages a pate 
press^e, cet ustensile doit etre facile a 
assembler et a nettoyer. Choisissez un 
modele equipe d'un systeme permettant 


de mesurer la pression. Vous trouverez 
differents types de presses chez les four- 
nisseurs de materiel pour fromageries. 


PRESSE A FROMAGE 

Recipient de reauperatioa 

Pour eviter que le petit-lait inonde le 
plan de travail durant la phase d’^gout- 
tage, placez un recipient de recuperation 
sous votre presse ou sous votre moule. 
Les fournisseur de materiel pour froma- 
geries proposent une large gamme de 
modeles, mais vous pouvez utiliser tout 
simplement une plaque de four. 

Ce recipient permet aussi de proteger le 
bois de la presse de I’humidite degag^e 
pendant la phase de pressage. 


Sonde d fromage (facultattf) 

Cet ustensile en inox est utilise pour 
pr^lever des echantillons au fil de I’affi- 
nage du fromage afin de determiner 
s’il est suffisamment mature pour etre 
deguste. Vous en trouverez dans les 
boutiques de materiel culinaire. , 




SONDE A FROMAGE 
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Spaiule 

Elle sert a decouper le caille. Choisissez 
un modele a bord tranchant et assez 
long pour permettre d'atteindre le fond 
de la casserole sans plonger le manche 
dans le caille. 



Thermometre d lait 

L'amplitude d’un thermometre & lait 
s’etend generalement de - 10 °C a 110 °C. 
N’importe quel thermometre capable de 
supporter ces temperatures fera done 
I'affaire. Si vous voulez verifier sa preci- 
sion, plongez-le dans de I’eau bouillante: 
il doit indiquer pfecisement 100 °C; si 
ce n'est pas le cas, prenez en compte 
la difference affichee pour mesurer 
exactement les temperatures (mais le 
mieux est quand meme d’investir dans 
un instrument precis). 

On trouve differents types de thermo- 
metres a lait chez les fournisseurs de 
materiel pour fromageries. Ceux en inox 
reagissent plus rapidement aux change- 
ments de temperature et sont habituel- 
lement equipes d’un systeme de fixation. 
Vous pouvez aussi opter pour un ther- 
mometre de cuisine, le mieux etant de 
choisir un modele equipe d’un affichage 
electronique de la temperature. 



Toile d homage 

Generalement en coton, les toiles a 
fromage, ou etamines, sont employees 
pour egoutter le caille et pour tapisser 
les moules (fromages a pate pressee). 
Pour egoutter le caille d’un fromage a 
pate fraiche, il est indispensable d’utiliser 
une toile avec un maillage fin (sinon le 
caille risque de passer au travers). 



La toile a beurre pfesente une trame 
plus lache que la toile a fromage et sera 
done moins adaptee, mais elle peut etre 
interessante si vous avez du mal a vous 
procurer une etamine tres fine. 



Apres emploi, rincez la toile a I’eau froide 
(certaines personnes recommandent 
d’utiliser un peu de petit-lait pour deta- 
cher les morceaux de caille coinces dans 
les fibres), puis lavez-la immediatement 
en la faisant bouillir dans de I’eau addi- 
tionnee d’un peu de cristaux de soude. 
Les toiles de qualite professionnelle 
sont assez resistantes pour etre lavees 
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et bouillies plusieurs fois. Elies ont par 
ailleurs un maillage moins lache que 
celui des etamines que Ton achete dans 
le commerce. 

Vaporisateur 

II servira a appliquer en tres petite quan- 
tity des moisissures sur la surface des 
fromages a croute fleurie et lavee. Une 
humidite trop importante risquerait de 
provoquer le developpement de moisis- 
sures ind^sirables. 

Verre mesureur 

Optez de preference pour un recipient 
en verre; il vous servira pour diluer la 


presure et doit done etre sterile. Si vous 
utilisez un verre en plastique, il doit etre 
en parfait etat, sans marques de rayures 
dont les creux risquent de retenir les 
bacteries, sources de contamination. 



L’erilretiexL des listens lies 


Nettop er son materiel 

Tous les ustensiles doivent etre nettoyes 
soigneusement avant et apres la fabri- 




cation. Une proprete sommaire ou une 
mauvaise sterilisation du materiel sont 
les principales causes d'echec dans la 
fabrication de fromages. En effet. ce 
processus repose sur Taction des bonnes 
bacteries; si les conditions d’hygiene se 
tevelent insuffisantes, les mauvaises 
bacteries vont alors annihiler faction des 
bonnes bateries. 

Avant de commencer, rincez soigneu- 
sement votre materiel et vos ustensiles 
dans de I’eau chaude ou sterilisez-les. 
Avant d'etre laves a I'eau chaude, tous 
les ustensiles en contact avec le lait 
doivent etre rinces a I’eau froide pour 
empecher le developpement de bacte- 
ries indesirables. 

Steriliser son Tnaterijei 

II vaut mieux steriliser son materiel avant 
et apres emploi, mais ce n’est pas obli- 
gatoire. L’important est que le materiel 
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reste propre pendant la preparation de 
fromages. Les hommes y parviennent 
depuis des siecles, dans des conditions 
tr&s variees, mais sachez que vous aurez 
plus de chance de reussir vos fromages 
si vous sterilisez votre materiel. Void 
comment vous devez proceder. 

1. Laissez tremper les recipients pendant 
5 minutes dans de I’eau bouillante. 


2 . Sterilisez les ustensiles en les lais- 
sant 5 minutes dans un panier vapeur, 
au-dessus d'un fond d’eau a ebullition, 
dans une grande cocotte fermee. 

3 . Nettoyez le materiel en bois, comme 
les planches a fromage, en le frottant 
puis en le laissant secher a I'air libre. 

4 . Avant et apres utilisation, les paillons 
doivent etre bouillis ou chauffes a la 
vapeur pendant au moins 20 minutes. 

5 . Sterilisez le materiel en plastique en 
le laissant tremper dans une solution 
composee de 4 litres d'eau et de 2 cuil- 
lerees a soupe d’eau de Javel. Nettoyez 
toutes les surfaces de travail avec un 
chiffon propre humidifie avec la solution. 

6. Si vous lavez les ustensiles en inox a 
I’eau de Javel, rincez-les a fond, car des 
traces de ce produit pourraient bloquer 
le developpement de bacteries neces- 
saires a la fabrication du fromage et 
reduire I’efficacite de la presure. 

7 . Laissez secher tout le materiel a I’air 
libre et rangez-le dans un endroit propre. 
Juste avant la prochaine utilisation, st£ri- 
lisez-le de nouveau. 



www.frenchpdf.com 




La fabrication 


La fabrication, pas dpas 
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5 . Le lait coagule lentement en caill6. 


6 . D6couper le caill6 & la spatule. 



7 . Cchauder (« cuire ») le caille. 


8 . £goutter le caill6. 
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La fabricatioa pas ct pas (suite et 



9 . Broyer le caill6 a la main. 


10 . Saler le caille. 



11 . Transferer le caille dans un moule a fromage. 
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12 . Presser le fromage (pour les fromages 13 . Vaporiser des moisissures ou des bacteries 

b pate pressee). (pour les fromages b croute fleurie ou lavee). 



14 . Secher le fromage (pour les fromages 
b pate pressee). 



15 . Envelopper le fromage de cire (pour certains 
fromages a pate pressee). 
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Transformer la lait ea fro mage est ua processus assez long , 
qui exige de la patience, mais le traoail lui-meme a’ a rlea 
de difficile si on respecte certaines regies. La premiere 
elope est, bieo sur, la transformatioa da lait ea caille. De 
sa reus site decoule tout le reste. . . 

Caillage, egouttage et affinage sont les trois grandes etapes pour fabriquer du 
fromage. Toutes s'accompagnent d’un certain nombre de techniques qui vont diffe- 
rer selon les types de pate (fraiche, molle, pressee, persillee, etc.). Avant de vous 
lancer, je vous recommande de lire ce chapitre dans son entier pour vous familiari- 
ser avec les methodes. Vous pourrez vous y referer au cours de Telaboration d'une 
recette si vous avez besoin de vous rafraichir la memoire, cependant n’oubliez pas 
que les etapes varient selon le type de fromage et qu’elles ne figurent done pas 
systematiquement dans toutes les recettes de la seconde partie. Pour rendre cette 
partie technique d’une approche plus aisee, nous nous sommes efforces de vous 
offrir une description detaillee de chacune de ces etapes, avec des instructions 
faciles a suivre et a assimiler. 


Chauffer le lait 


La fabrication du fromage debute par 
une etape de maturation du lait. Durant 
cette phase, le lactose (sucre du lait) 
est transform^ en acide lactique. En 
augmentant Tacidite du lait, on favorise 
I’expulsion du petit-lait et la coagulation 
du lait sous Taction de la presure; e’est 
egalement grace £ cette acidite que 
le fromage peut se conserver plus ou 
moins longtemps et que sa saveur va 
pouvoir se developper au fil du temps. 
Pour acidifier le lait, faites-le chauffer 
en respectant les instructions indiquees 
dans la recette. Une fois qu'il a atteint la 
temperature requise, ajoutez le ferment 
lactique. Celui-ci contient des bacteries 
actives qui vont provoquer la maturation 
(acidification) du lait. Cette etape dure 
generalement entre 30 et 60 minutes. 
L’augmentation de Tacidite doit s’ope- 
rer a un rythme precis et Ton peut ajus- 


ter la duree de maturation en fonction 
du niveau d'acide lactique requis. Si la 
quantite d’acide est trop importante, le 
fromage risque de tourner et une partie 
du petit-lait va etre expulsee durant Taf- 
finage. Si Tacidite lactique est trop faible. 
le fromage manquera de gout et risque 
de contenir de nombreuses bulles de 
gaz produites par des levures contami- 
nantes ou des bacteries coliformes. 
Gardez toujours & Tesprit que le fromage 
est un produit vivant. Le ferment doit 
done etre sain pour rester actif pendant 
tout le processus de fabrication. Portez 
une vigilance particuliere a sa prepara- 
tion et a sa conservation (voir pp. 19-22). 
Assurez-vous egalement que le chauf- 
fage du lait respecte strictement les 
temperatures et les durees indiquees, 
ainsi que la methode preconisee (chauf- 
fage direct ou indirect). 
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ChnlBur directe 


Chfllmr inxlirecte 




Le lait est chauffe directement sur le feu. 
Jamais employee pour les fromages a 
pate pressee, cette methode presente 
le risque d’une montee en temperature 
moins uniforme qu’avec un bain-marie. 


LEGENDE DES PICTOGRAMMES 
UTILISES DANS LES RECETTES 


Chauffage direct 


A Chauffage ir 


Egouttage du cail!6 


C'est la methode la plus fiable, et la seule 
qui soit utilisee pour les fromages a pate 
pressee. La casserole est immergee dans 
un bain d’eau chaude (evier en inox ou 
grande bassine) pour faire monter la 
temperature du lait. Dans la plupart des 
recettes, la temperature de I’eau devra 
etre superieure de 6 °C a celle que doit 
atteindre le lait. Si la temperature du lait 
depasse celle preconisee, sortez tres vite 
la casserole de I’eau. Des qu’elle descend 
en dessous de la temperature indiquee, 
remettez la casserole dans I’eau. 

Au besoin, ajoutez de I’eau chaude ou 
de I'eau froide dans I’evier ou dans la 
bassine pour que la temperature du lait 
puisse rester stable pendant toute la 
duree indiquee. 
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Ensemencer le. lait 


Le ferment transforme le lactose du lait 
en acide lactique afin de produire une 
maturation controlee. L'ajout du ferment 
variera selon le type de produit utilise 
(culture maison ou ferment lyophilise). 

La temperature da lait 

Les ferments mesophiles se developpent 
a des temperatures moyennes: c’est 
entre 27 et 30 °C qu’ils sont les plus effi- 
caces. En dessous de 21 °C, la croissance 
des bacteries est inhibee durant la phase 
initiale de maturation; au-dessus de 
30 °C, elle n'est pas optimale. Lorsque 
la temperature depasse 40 °C, les bacte- 
ries sont detruites. 

Les ferments thermophiles, qui se deve- 
loppent en milieu chaud, sont utilises 
pour fabriquer des fromages dont le 
caille doit chauffer a des temperatures 
pouvant atteindre 55 °C. La tempera- 
ture optimale d’ensemencement se situe 
entre 30 et 42 °C. Lorsque la tempera- 
ture est trop basse, le ferment thermo- 
phile reste inactif. 


Les ferments tyophilises 



lls sont presentes sous forme de poudre. 
On les ajoute directement dans le lait, en 


les repartissant a la surface (au besoin 
avec une passoire fine pour eviter les 
grumeaux) avant de meianger. Ensuite, 
on laisse reposer le lait sans le remuer 
pendant le reste de la phase de matu- 
ration; une aeration trop importante 
ralentirait la production d'acide lactique 
et prolongerait la phase de maturation. 

La culture mere maison 

Quand vous preparez votre culture 
mere, congelez-la en glacons de 28 g 
(I’unite de mesure de base retenue dans 
les recettes), puis laissez-la revenir a 
I'etat liquide avant de I’utiliser. Mettez 
le ferment dans un recipient muni d’un 
bee verseur, puis versez sur le lait chaud 
(en respectant la temperature indiquee) 
avant de remuer. 



DE L ‘ AJOUTER DANS LE LAIT 

Une fois que le ferment est bien r^parti, 
laissez le lait reposer sans y toucher 
jusqu’a la fin de sa maturation ; en effet, 
une aeration trop importante ralenti- 
rait la production d’acide lactique et 
prolongerait inutilement la phase de 
maturation. 
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Aj outer les ajdditifs 


Sous ce titre un peu general, on regroupe 
les divers ingredients utilises pour favo- 
riser la coagulation du lait, rehausser la 
saveur du fromage ou encore colorer la 
pate. Je conseille aux debutants de steri- 
liser I’eau dans laquelle seront dilues ces 
additifs : au cas ou le resultat ne serait 
pas parfait, cela permet d’etre sur que la 
contamination ne s’est pas produite a ce 
stade de la fabrication. 

Pour steriliser I'eau, portez a ebullition 
la quantite indiquee dans la recette, 
puis laissez-la refroidir et conservez-la 
au r^frigerateur, dans une bouteille en 
verre sterilisee. 

Bacteries el moisissures 

Si elles se presentent sous forme liquide, 
ajoutez-les dans le lait avant I’empresu- 
rage, apres avoir bien agite le flacon. 
Remuez pour une repartition uniforme 
du melange. Procedez de meme avec 
les bacteries lyophilisees, apres les avoir 
rehydratees (respectez la duree et la 
quantite d’eau figurant sur I’emballage). 



L’ajout- peut aussi se faire avant I’affinage 
du fromage, par vaporisation ou par 
frottement (la technique est precisee 
dans les recettes). 

Le chlorure de calcium, 

Un dosage precis du chlorure de calcium 
est indispensable pour etre sur de r6us- 
sir le caille. Nous vous recommandons 
de suivre a la lettre les quantites figu- 
rant dans les recettes : en regie gene- 
rale, 0,5 ml de chlorure de calcium pour 
3.8 litres de lait, dilues dans 60 ml d’eau 
froide. Remuez pour bien repartir le 
chlorure de calcium, puis ajoutez la solu- 
tion diluee dans le lait acidifie. 



Les colorants 

Les colorants pour fromages peuvent 
diminuer les proprietes coagulantes de 
la presure; par consequent, il vaut mieux 
les incorporer au lait avant la presure. 
L’effet ne sera vraiment visible qu’une 
fois le caille §goutte, car le lait contient 
encore beaucoup d’eau au moment de 
I’adjonction du colorant. 
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Diluez le colorant dans vingt fois son 
volume d'eau froide (60 ml d’eau sont 
generalement suffisants) et incorporez- 
le delicatement au lait. Si le melange 
n'est pas correctement remue avant 
I'ajout de la presure, la pate du fromage 
presentera des veinures irregulieres. 

Si vous utilisez le meme recipient pour 
diluer la presure, lavez-le avec soin, car 
le rocou (annato) present dans le colo- 
rant pourrait reduire, voire inhiber Tac- 
tion coagulante de la presure. 


Les lipases 

Ces enzymes hydrosolubles augmen- 
tent la production d’acide dans le lait, 
qui agira sur la consistance plus ou 
moins dense du caille et sur la saveur du 
fromage (les fromages au lait cru en sont 
richement pourvus). Faites dissoudre la 
poudre de lipase dans 60 ml d’eau froide 
et laissez-la reposer 20 minutes avant de 
Tajouter au lait chaud. 


Empresurer 


Cette etape consiste a ajouter la presure 
dans le lait acidifte, qu’on laisse ensuite 
reposer jusqu'a la formation d’un caille. 
L’enzyme chymosine (ou microbienne 
dans le cas d’une presure microbienne) 
provoque la precipitation des proteines 
du lait, qui coagulent et produisent 
le caill6, une masse blanche solide a 
la consistance de creme epaisse. La 
matiere grasse et le petit-lait sont rete- 
nus dans la masse du caille. Le petit-lait 
peut servir a la preparation de divers 
produits laitiers (voir pp. 190-211). 


C’est a une temperature de 40 °C que la 
presure agit le plus efficacement, mais 
on ne monte generalement pas jusque-la 
pour fabriquer les fromages car le caille 
obtenu serait trop ferme. L’action de la 
presure est ralentie quand le lait n’atteint 
pas ou depasse cette temperature. Elle 
est plus rapide si le lait presente une 
teneur en acide elevee. 

Mesurez avec precision la quantite de 
presure. Si vous n’en mettez pas assez, 
le lait ne coagulera pas correctement; si 
vous en mettez trop, vous obtiendrez un 


JOUER AVEC LES QUANTITES 

Les techniques et les ingredients utilises sont les memes, quelle que soil la quantile 


prepares Le temps de preparation oarie pen. 

Une fois que que vous maitrisez les durees de matu- 
ration et de coagulation du lait. vous pouvez doubler 
ou tripler les quantites. Vous aurez seulement besoin 
de recipients et de moules plus grands. Le temps de 
preparation ne changera pas beaucoup (comptez 
simplement un peu plus de temps pour la montee 
en temperature). Les quantites d'ingredients suivent 
generalement une regie proportionnelle, mais je vous 


recommande de noter la vitesse de coagulation afin 
que vous puissiez ajuster ulterieurement la quantity 
de presure (faites des tests jusqu'a ce que vous 
arriviez a la dutee de coagulation indiqu^e dans 
la recette). Si vous constatez que la coagulation 
est plus rapide quand vous avez double toutes 
les quantites. il vous suffira alors de diminuer la 
quantite de presure. 
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fromage caoutchouteux, qui pourra en 
outre presenter une certaine amertume. 

Diinor la presura 

La presure doit etre diluee dans de 
I'eau pour pouvoir se repartir de fagon 
homogene dans le lait et former un 
caille imparfait. Utilisez toujours de I'eau 
fraiche non chloree. Respectez les quan- 
tites figurant sur I'emballage ou celles 
que nous indiquons dans les recettes. 
La solution obtenue est ensuite ajou- 
tee dans le lait; si vous utilisez de la 
presure en poudre, laissez-la reposer 
30 minutes dans I'eau, en remuant de 
temps en temps pour qu'elle puisse bien 
se dissoudre avant emploi. 

Aj outer la presura 



VERSER LA PRESURE DANS LE LAIT A TRAVERS UNE ECUMOIRE 
POUR BIEN LA REPARTIR A LA SURFACE 

Versez la presure dans le lait en utilisant 
une ecumoire pour la repartir de fagon 
uniforme. Melangez doucement pendant 
plusieurs minutes avec un mouvement 
de haut en bas, en allant jusqu’au fond 
de la casserole et en travaillant lente- 
ment. Couvrez la oasserole et laissez le 
lait reposer pendant la duree indiquee 


dans la recette. Arretez de remuer le lait 
des qu’il commence a coaguler, sinon il 
perdra une quantite de matiere grasse 
importante. Faites aussi attention a 
ne pas agiter la casserole pendant la 
coagulation, pour ne pas briser les liai- 
sons qui se forment entre les molecules 
des proteines (vous obtiendriez alors un 
caille inconsistant). 

Brass or la lait aa surfaca 

Cette etape est indispensable apres 
I’empresurage si vous utilisez du lait qui 
n'est pas homogeneise. Pour cela, enfon- 
cez une Ecumoire a 5 mm au maximum 
de la surface et faites des mouvements 
tres lents pendant plusieurs minutes. 
Cette operation permet de melanger la 
matiere grasse remontee a la surface. 



AVEC UNE ECUMOIRE 
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Decouper la cailla 


Une fois que le caille s'est forme, il doit 
etre decoupe en petits cubes de taille 
uniforme pour que I’egouttage du lait se 
poursuive. Un caille ecrase ou decoupe 
en cubes inegaux aura une plus grande 
surface exposee a Pair: I'egouttage sera 
alors trop rapide et moins homogene, 
ce qui desequilibre le rapport matiere 
grasse/matiere seche. 

II est important de decouper le caille au 
bon moment. Si vous le faites trop tot, 
il sera mou et impossible a travailler. Si 
vous attendez trop longtemps, il sera 
trop ferme, et vous risquez de I'ecraser 
avec la spatule. 

Le test du caille 

Le caille est pret a etre decoupe quand 
il se casse nettement. Pour verifier s’il 
est a point, plongez-y un thermometre 
a un angle de 45°. Si le caille se separe 
proprement et nettement autour du 
thermometre, cela signifie qu’il est pret 

j La debut da la coagulation. 

Pour estimer le temps n6cessaire & la formation 
du caill6, multipliez par 2,5 le temps qu’il met 
pour commencer a coaguler aprfes I'ajout de 
la presure. Pour savoir quand cette etape est 
engagee. vous pouvez : 

1. Laisser flotter un cure-dent propre £ la surface 
du lait ; le cure-dent s'arretera de bouger des que 

: le lait commencera a coaguler. 

2 . D6poser une goutte d'eau sur le lait. Si elle 
repose a la surface ou forme un I6ger creux 
dessus, cela signifie que la coagulation a d6but6. 


a etre decoupe. Si ce n’est pas le cas, 
attendez encore 5 minutes et effectuez 
de nouveau le test. 



S'lL EST ASSEZ FERME POUR ETRE DECOUPE 

Fro mag os d pain ttloLLg 
ou persillee 

Le caille doit rester souple et sera done 
traite avec beaucoup de delicatesse. 
Moins vous le casserez, plus le fromage 
que vous obtiendrez sera cremeux. 
Enfoncez doucement une ecumoire 
dans le caille, prelevez des tranches 
fines et placez-les dans un moule ou une 
passoire tapissee de toile a fromage. 



POUR UN FROMAGE A PATE MOLLE OU PERSILLEE. LE CAILLE 

se oEcoupe avec une Ecumoire 
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COUPER LE CAILLE EN CUBES 


1. Pour des cubes de 1,5 cm de cote, placez la spatule 
a 1,5 cm du cote gauche du recipient; passez-la a 
travers le caille en ligne droite, en allant jusqu’au 
fond de la casserole. Coupez une autre tranche a 
1,5 cm de la premiere, et ainsi de suite. 


3 . Enfoncez maintenant la spatule dans les lignes 
deja tracees en I'inclinant a 45° pour trancher le 
caille en profondeur. 




2 . Donnez un quart de tour au recipient et r^petez 
l’op6ration. Vous avez des carres de 1,5 cm de cote. 



4 . Donnez & nouveau un quart de tour au recipient 
et repetez l'op6ration. 
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Frontages d pale pressee 

Le caille doit etre decoupe en cubes 
(de 5 mm a 1,5 cm de cote selon les 
fromages). Le decoupage se fait avec 
une spatule a bord tranchant ou avec 
un tranche-caill£. 

L’objectif est d'obtenir des cubes de 
caille de 1,5 cm. Une fois que vous avez 
decoupe tout le caille, laissez reposer 
5 minutes pour que les cubes se raffer- 
missent, puis remuez-les delicatement 


avec une louche, en donnant un mouve- 
ment du bas vers le haut. 

Ce n’est pas grave si les cubes n’ont 
pas tous la meme taille; I’important est 
qu'ils s'en rapprochent le plus possible 
(au besoin, recoupez les pigs gros a la 
spatule). Pour les petits cubes de 5 mm 
de cote, utilisez plutot un fouet en 
evitant d'etre trop energique: si le caille 
perd trop de sa matiere grasse, il risque 
de manquer de consistance. 


Echauder la caille. 


A Tissue du decoupage, les cubes de 
caille flottent dans une quantite de 
liquide plus importante. C’est tout a fait 
normal puisqu'ils perdent lentement une 
partie de leur petit-lait et se retractent 
progressivement. A ce stade, le caille est 
encore mou et a la consistance d'un gel. 
Sa manipulation exige beaucoup de deli- 
catesse pour ne pas Tabimer et lui faire 
perdre de la matiere grasse. 



Les grains de caille vont maintenant 
etre soumis a une chaleur indirecte 
pour encourager Telimination du petit- 
lait, les rendre plus fermes et plus secs 
et augmenter leur niveau d’acidite, mais 
sans exces : si Tacidite est trop impor- 
tante, on risque d'obtenir un fromage 
aigre et/ou amer; si elle n’est pas suffi- 
sante, on obtiendra un caille humide qui 
donnera un fromage fade. 



cuisson du caill£ : sous l 'effet de la chaleur. les morceaux le caille est a point lorsou'on peut en attraper 

de caille se contractent et rejettent le petit-lait une petite poignEe de grains denses sans le casser. 


50 


www.frenchpdf.com 


Comme lors de la phase de maturation, 
la temperature du caille est induite par la 
temperature du bain-marie. II est impor- 
tant de faire monter progressivement la 
temperature du caille, generalement de 
1 °C au maximum toutes les 5 minutes. 
Un chauffage trop rapide provoquerait, 
sur les grains de caille, la formation d'une 
peau qui emprisonnerait le petit-lait a 
I’interieur. L'egouttage serait alors insuf- 

Egoutter le. caille 

Une fois le caille cuit, il faut le faire 
egoutter pour eliminer encore du petit- 
lait. Ce processus varie selon les types 
de fromages. 

Fromfljge, d pate fraiche 

Le caille est transvase dans une toile a 
fromage que Ton suspend. 

Tapissez une passoire d’un carre de toile 
a fromage et deposez-y delicatement le 
caille avec une louche. Nouez les coins 


fisant et le fromage obtenu contiendrait 
trop d’humidite. Lorsque Ton fait monter 
la temperature lentement, le volume des 
grains de caille diminue a mesure que 
s’evacue le petit-lait, dont la quantite 
augmente alors sensiblement dans la 
casserole. Les grains de caille doivent 
etre remues pour que la chaleur soit bien 
repartie, mais il faut proceder delicate- 
ment pour eviter qu’ils ne s’agglomerent. 


de la toile et suspendez-la au-dessus 
d'un recipient, par exemple au moyen 
d'un tendeur fixe a un crochet. 

Froimga d pale presses 

Tapissez une passoire avec de la toile 
a fromage et deposez-y doucement le 
caille avec son petit-lait. Vous pouvez 
aussi laisser le caille dans la casserole et 
retirer le petit-lait a la louche ou en incli- 
nant delicatement la casserole. 


TROIS TECHNIQUES D’EGOUTTAGE 
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L'egouttage dure generalement entre 
5 et 60 minutes. Le petit-lait residuel 
pourra etre utilise pour preparer d’autres 
fromages a condition de le travailler 
dans les 3 heures. 

Frontage. d pale molle 
oil persillee 

Pour ce type de fromage, le caille n’est 
pas presse, mais il s'egoutte sous son 
propre poids. L’egouttage s’effectue 
dans un moule perfore ou sur le paillon 
sur lequel repose le moule. 

L’egouttage. « en sandiuich. » 

Cette methode est utilisee pour egoutter 
certains types de fromages a pate molle 
et persillee. Le moule est pose sur un 
paillon place sur une planche a fromage. 
laquelle repose sur un 6vier ou sur une 
plaque de cuisson. Le moule est rempli 
de caille a ras bord, puis recouvert d’un 
autre paillon, sur lequel on place une 
autre planche a fromage en bois. 


PLANCHE A FROMAGE 



On laisse egoutter le fromage ainsi 
pendant quelque temps, puis le systeme 
entier est retourn§. Le paillon qui se 
retrouve sur le dessus est delicatement 
retire pour permettre au fromage de 
tomber doucement au fond du moule. 
Le paillon est ensuite remis en place et 
I’operation est repetee regulierement 
jusqu’a ce que le fromage soit egoutte. 


Broyer la caiM 

Apres l'egouttage, la plupart des cail- 
les sont cassis en petits morceaux de 
la taille d’une bille ou d’une noix (suivez 
les indications de la recette). Travaillez a 
la main, avec des gestes delicats pour ne 
pas faire sortir toute I'humidite. 


POUR CERTAINS TYPES DE FROMAGE, LE CAILLE DOIT ETRE BROYE 
A LA MAIN APRES EGOUTTAGE 
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Saler le catlle 


Le sel rehausse la saveur du fromage, 
joue un role de conservateur en empe- 
chant la proliferation de bacteries 
indesirables et contribue a inhiber la 
croissance des bacteries lactiques vers 
la fin du processus de fabrication. En 
outre, il absorbe I’humidite des grains 
de caille, qui diminuent alors de volume. 
Une plus grande quantite de petit-lait est 
ainsi expulsee. 

Si vous procedez a un affinage prolonge 
de vos fromages, vous pourrez consta- 
ter qu’un salage important du caille ne 
produit pas forcement un fromage tres 
sale. Ce phenomene s’explique par le 
fait que le sel a la propriety de ralentir le 
processus d’affinage, done la production 
naturelle de sel dans la pate du fromage. 
La teneur en sel du produit final pourra 
done varier selon le type de pate. 

Salage direct 

Le sel est ajoute directement dans le 
caille. Pour les fromages a pate fratche, 


sortez le caille du sac en toile a fromage. 
ajoutez du sel a votre gout et melangez 
bien. Pour les fromages a pate pres- 
see. saupoudrez de sel le caill6 broye 
en suivant les indications de la recette, 
puis melangez doucement. Pour les 
fromages a pate molle et persillee, frot- 
tez de sel la surface du fromage avant la 
phase de sechage et d’affinage. 

Au moment du salage, vous pouvez 
ajouter aussi des moisissures ou des 
bacteries pour les fromages a pate 
persillee; il suffit de les melanger avec 
le sel avant de I'incorporer au caille ou 
d’en frotter la surface du fromage. 

Salage art saimuire 

Les fromages avec une duree d’affinage 
courte, comme la feta, sont generale- 
ment plonges dans une saumure. 

La concentration en sel de la saumure 
est tres variable selon les types de 
fromages; certains exigent une saumure 



TROIS TYPES DE SALAGE 


www.frenchpdf.com 


La fabrication 


faiblement salee, d’autres necessitent 
une saumure tres concentree (et meme 
tenement sal£e qu'une partie du sel ne 
peut plus se dissoudre). 

Pour preparer une solution saturee en 
sel, melangez 1 kg de sel naturel non iode 
dans 4 litres d’eau chauffee a la limite de 
I'ebullition. Laissez I’eau refroidir avant 
emploi : une partie du sel remontera 
a la surface, signe que la saumure est 
saturee en sel. Si vous deposez une olive 
dans le recipient, elle devrait normale- 
ment flotter a la surface. 


Mettre on moule 

Apres avoir ete broye et sal6, le caill6 
va etre moule et press£. Choisissez le 
moule dans lequel vous allez presser 
votre fromage (il determines sa forme) 
et tapissez-le de toile a fromage, puis 
transvasez d^licatement le caille dans 
le moule. Pour les fromages peu ou 
pas presses, tassez doucement le caill6 
pour eviter d’expulser la mature grasse. 
Pour les fromages qui vont etre soumis 
a une pression 6lev6e (la plupart des 
fromages a pate press^e), tassez ferme- 
ment le caill£. Dans la plupart des cas, il 
faut attendre, avant le pressage, que la 
temperature du caill6 descende b 21 °C, 
voire plus bas (selon les indications de 
la recette); dans le cas contraire, une 
grande partie de la matiere grasse sera 


Apres emploi, vous pouvez garder la 
saumure au refrigerateur et la reutili- 
ser pour d’autres fromages. Pour eviter 
qu’elle soit contamin^e par des bacte- 
ries, faites-la bouillir, rajoutez du sel (une 
partie du sel est passee dans le fromage) 
jusqu’a saturation, puis laissez-la refroi- 
dir et conservez-la au refrigerateur. 
Astuce: le fromage fabrique avec du 
lait sterilise peut se « defaire » dans la 
saumure. II vaut mieux alors saler le caille 
avant le pressage plutot que de laisser 
tremper le fromage dans une saumure. 


perdue, ce qui risque d’alt§rer la texture 
et la saveur du fromage. 



POUR DONNER FORME AU CAILLE, ON FINIT DE L 'EGOUTTER 
DANS UN MOULE TAPISSE D'UNE TOILE A FROMAGE 
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PRESSE A FROMAGE 



1 Ecrous 

2 Barre superieure 

3 Jauge de pression 

4 Ressorts 

5 Barre inferieure 

6 Poids 

7 Foncet 

8 Toile a fromage 

9 Moule 

10 Recipient de recuperation 


Presser la caiUe 


D'une duree variable, cette etape a 
pour but de tasser le caille et d’expulser 
encore plus de petit-lait. La force de la 
pression determine la texture finale du 
fromage. L’augmentation sera progres- 
sive; si la pression est trop forte des le 
depart, une grande partie de la matiere 
grasse va etre evacuee et formera une 
croute dure sur le fromage, qui I’empe- 
chera de s’egoutter correctement. 
Tapissez un moule avec de la toile a 
fromage. Placez-le sur un recipient de 
recuperation pour que le petit-lait puisse 
s’^goutter. Avec une louche, deposez le 



POUR PRESSER LE FROMAGE 
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caille dans le moule. Rabattez la toile sur 
le caille, puis couvrez le fromage avec un 
foncet adapte a la taile du moule. Une 
fois le foncet en place, tirez sur la toile 
pour la tendre. 

Donnez d’abord une pression legere 
sur le fromage pendant 10 a 15 minutes 
(pour la plupart des fromages), puis 
sortez le moule de la presse et retirez- 
en le fromage. Decollez delicatement 
la toile et retournez le fromage avant 
de I’envelopper a nouveau de toile a 
fromage. Cette operation permet d’evi- 


ter que la toile adhere au fromage. Par 
ailleurs, en le retournant, vous obtenez 
un pressage plus homogene. 

Remettez le fromage dans le moule et 
replacez le foncet. Augmentez progres- 
sivement la pression, en suivant les indi- 
cations de la recette. 

Le fromage est generalement retourne 
encore plusieurs fois, et il faut augmen- 
ter la pression a chaque fois. A I’etape 
finale, le fromage est laisse pendant au 
moins 12 heures dans la presse avec une 
pression maximale. 
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Secher le fromage 


La phase de sechage prepare le fromage 
pour I’affinage. Sortez le fromage presse 
du moule et retirez delicatement la 
toile qui I'enveloppe. Placez-le sur une 
planche ou un paillon et laissez-le secher 
pendant plusieurs jours a temperature 
ambiante, jusqu’a ce qu'il soit sec au 
toucher. Retournez-le plusieurs fois par 
jour pour assurer un sechage homogene 
de toute sa surface. 

Lorsqu’ils sortent de la presse, certains 
fromages sont places dans une saumure 
(voir pp. 53-54) avant d’etre seches. 

Si des moisissures indesirables se deve- 
loppent en surface, retirez-les en frot- 
tant avec un morceau de toile a fromage, 
plong£ dans du vinaigre ou dans de I’eau 
legerement salee et bien essore. 




DE TOILE A FROMAGE A PEINE HUMIDIFlE 

Sectictge, sous toile 

Au lieu de faire secher a I’air libre 
certains fromages comme le Cheddar, 
vous pouvez les envelopper dans de la 
toile, ce qui leur donne une saveur plus 
prononcee. Dans ce cas, il est normal 
que des moisissures se forment en 
surface; elles permettent au fromage de 
respirer et de d^velopper un gout opti- 
mal, tout en empechant que I’interieur 
ne se desseche. 


LES FROMAGES SECHENT A l' AIR LIBRE SUR DES PLANCHES 
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Decoupez une bande de toile a fromage 
d’une largeur egale a la hauteur du 
fromage et d’une longueur une fois et 
demie superieure a sa circonference; 
decoupez egalement quatre disques de 
toile pour recouvrir les surfaces supe- 
rieure et inferieure (ils doivent etre un 
peu plus grands que le fromage pour 
pouvoir etre rabattus sur les cotes). 
Enduisez le fromage d’une fine couche 
de saindoux ou de graisse vegetale. 
puis placez deux disques de toile sur 
le dessus et les deux autres sur la base. 
Enroulez la bande de toile autour du 
fromage en la faisant bien adherer. 



TOILAGE D'UN FROMAGE A PATE PRESSES 


POUR REUTILISER LA CIRE 

La cire speciale fromage est tenement souple 
qu'on peut la r6utiliser plusieurs fois. Une fois 
recuperee, il suffit de la faire fondre et de la fil- 
trer a travers un morceau de toile a fromage. 



Sechrige sous cire 

Certains fromages sont enveloppes 
de cire une fois secs, ce qui 6vite que 
I’humidite residuelle ne s’evapore et 



APPLICATION DE LA ORE AU PINCEAU 


APPLICATION DE LA ORE PAR TREMPAGE 
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ralentit le developpement des moisis- 
sures pendant la phase d'affinage. 
Cette etape n’est pas indispensable 
pour des fromages comme le gruyere 
ou le parmesan, qui developpent une 
croute naturelle epaisse, sauf si leur 
poids ne depasse pas 1 kg; dans ce cas, 
la cire permettra d’eviter que la pate ne 
devienne trop seche, done trop dure. Si 
le fromage doit etre fume, cette etape 
precede I'application de cire. 

Pour que la cire adhere mieux a la 
surface, laissez le fromage plusieurs 
heures au refrigerateur. Faites fondre 
la cire au bain-marie, sous une hotte 
d’aeration (les vapeurs de cire sont tres 
inflammables) en la portant a 115 °C 
pour detruire les eventuelles bacte- 
ries de surface. Appliquez la cire avec 
un pinceau a poils naturels, en travail- 
lant une face a la fois. Laissez refroidir 
plusieurs minutes avant de retourner le 
fromage et de couvrir les autres faces. 
La cire seche tres rapidement. Vous 


devez appliquer au moins deux fines 
couches de cire pour que le fromage soit 
protege; attendez que la premiere soit 
seche avant de poser la seconde. 

Une autre technique consiste a tremper 
le fromage (une moitie apres I’autre) 
dans une casserole de cire fondue, en 
travaillant vite pour la seconde couche 
afin d’eviter que la premiere ne fonde. 
Faites attention, car la cire est glissante 
et le fromage peut vous echapper: s’il 
tombe dans la casserole, les eclabous- 
sures peuvent vous bruler gravement. 
Assurez-vous que la premiere couche 
de cire est bien seche avant d’appliquer 
la seconde. 

Inscrivez le nom du fromage et sa date 
de fabrication sur une etiquette que 
vous collez sur le fromage avec un peu 
de cire fondue. Des moisissures peuvent 
se former sur le fromage apres I’affinage: 
il suffit de les gratter avec un couteau 
avant la degustation. Le fromage n’en 
sera pas altere. 


Affuier les fromages 


C’est au cours de cette etape que 
le fromage developpe sa saveur et 
son caract&re. L’affinage peut durer 
de quelques jours a 6 ans et doit etre 
effectu§ dans un environnement presen- 
tant une temperature et une humidite 
controlees, pour une bonne maturation 
du fromage. Les conditions d’affinage 
(temperature et taux d’humidite) varient 
en fonction des types de fromages. 

La temperature d'affinage est impor- 
tante pour favoriser la multiplication 
des bonnes bacteries (introduites par le 
ferment) qui vont produire une acidite 


suffisante, dont depend la conserva- 
tion du fromage. Pour la plupart des 
fromages, on recommande une tempe- 
rature entre 8 et 16 °C et une humidite 
relative de 75 a 95 %. Des ^changes 
permanents entre les gaz produits 
durant I’affinage et I’oxygene de I’air 
sont indispensables au developpement 
des saveurs. 

A defaut d’un endroit adapte a I’affi- 
nage, placez le fromage dans une piece 
ou la temperature ne depasse pas 20 °C 
plutot qu’au refrigerateur. Si la tempera- 
ture d’affinage est trop basse, le ferment 
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SONDER LE FROMAGE 


Apres cut moiris uu mois d’affmoge ou plus, ua echautiUoa est preleoe auec une sonde pour 
determiner si le frontage est pret a, etre deguste, Lors de concours de producteurs, c’est cet 
instrument dont se seroent les membres du jury pour tester la saueur, I’arome, Uacidite, la 
teneur en matiere grasse et ea humidite, ainsi que la texture du fro mage. 


Enfoncez la sonde dans le cote du fromage (notez 
alors la resistance du caill6). puis faites-la tourner 
sur elle-meme (un ou deux tours) et sortez delicate- 
ment l'6chantillon de fromage. Prelevez-en un petit 
morceau que vous roulez entre vos doigts pour le 
rechauffer. Sentez-le et goutez-le pour tester son 
ardme et sa saveur (un gout anormal se detecte 
facilement a ce stade). Remettez rechantillon dans le 
fromage avec precaution et colmatez le trou en eta- 
lant dessus un petit morceau de fromage rechauffe 
entre vos doigts. Si necessaire. poursuivez I'affinage. 



ne produira pas I’acidite necessaire a un 
fromage gouteux; si elle est trop elev6e, 
le fromage aura un gout trop prononce 
et sa texture pourra vite s’alterer. Le 
fromage risque aussi de developper des 
moisissures indesirables qui peuvent le 
rendre impropre a la consommation. 

Si I’affinage a lieu dans des conditions 
trop humides, des moisissures pourront 
se developper. A I’inverse, si le lieu d’affi- 
nage n'est pas assez humide, le fromage 
risque de perdre en volume et de se 
fissurer. Si c'est le cas, badigeonnez les 
fissures avec un peu de beurre. 

Les pales fraiches 

Ces fromages ne sont pas affines. Vous 
pouvez cependant tenter I’experience 
avec un ou plusieurs fromages, en les 
pressant legerement, puis en les affi- 
nant pendant une courte periode. Dans 
certaines preparations, comme celles 
du bondon ou des carr£s frais (recettes 
p. 68 et p. 72), nous vous donnons 


quelques conseils pour presser des 
fromages frais. Vous pouvez ensuite les 
affiner selon I’affinage des fromages a 
pate molle. 

Les pales pressees 

Leur affinage doit se faire dans une piece 
offrant une temperature stable de 13 °C 
et une humidite relative entre 65 et 85 %, 
sur des planches a fromage propres. Les 
caves de maison correspondent gene- 
ralement a ces criteres. Vous pouvez 
aussi opter pour I’achat d’un r6frig6ra- 
teur d’occasion ou d’un refrigerateur de 
bar. Reglez sa temperature a 13 °C et 
placez un saladier rempli d’eau au fond. 
Les conditions seront ainsi id£ales pour 
proceder a I’affinage. 

Retournez le fromage tous les jours, puis 
plusieurs fois par semaine, pour eviter 
que I’humidite s’accumule sous la base 
et ne provoque une pourriture. 

Plus un fromage a pate pressee est 
affine longtemps, plus sa saveur est 
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intense. Un minimum de 60 jours est LgS palfiS TnoUfiS 
requis pour la plupart des fromages OH persillBeS 
de ce type. Certains fromages a raper, L’affinage doit avoir lieu dans des condi- 
comme le parmesan, peuvent etre affi- tions fraiches et humides, permettant la 
n£s pendant des ann^es pour deve- proliferation rapide de moisissures sur 
lopper un gout tres puissant. Si vous la surface et a I’interieur du fromage. 
debutez dans I’art de la fabrication de Une temperature de 7 °C et une humi- 
fromages, vous serez tres certainement dite relative de 85 a 95 % sont ideates. 
tent6 de gouter votre fromage avant; Vous trouverez dans les recettes (voir 
mais essayez de resister a la tentation pp. 148-175) une description d^taillee 
pour apprecier le resultat! des techniques a mettre en oeuvre. 


Furrier* un fromage 

que le fromage soit affine dans une 
atmosphere seche. 

Une temperature basse est la cle d’un 
fumage reussi. Le procede ne doit pas 
chauffer le fromage, au risque de lui 
faire perdre une partie de sa matiere 
grasse. Suspendez le fromage dans une 
piece froide (la temperature ne doit 
pas depasser 4 °C) remplie de fumee. 
Les copeaux de chene et de pommier 
conviennent tous deux tr£s bien a cet 
usage. Laissez le fromage dans cette 
atmosphere pendant 4 a 6 heures (1 ou 
2 heures en plus pour les fromages 
plus doux). On trouve aussi dans le 
commerce de la fumee liquide ou en 
poudre, mais je ne recommande pas 
I'emploi de ces substances aromatiques 
produites chimiquement. 

Si vous ne possedez pas de fumoir, vous 
pouvez tapisser une plaque en metal 
d'un peu de sciure de bois dur humide 
et placer cette plaque sur des charbons 
chauds que vous aurez laisses bruler 
dans un barbecue. Posez le fromage 
sur une grille que vous positionnez bien 
au-dessus de la plaque. Couvrez la grille 


Le fumage parfume le fromage et colore 
sa surface en marron clair. La fumee 
provoque (’evaporation de I’humidite 
et fait remonter en surface la matiere 
grasse; melang^e avec la fumee, qui 
contient des substances antimicro- 
biennes, la mati&re grasse agit comme 
un conservateur, a condition toutefois 
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LA TEMPERATURE : LA CLE DU SUCCES 

Comme nous Uooez compris, la temperature joue ua role essential a to us les stades de la 
fabricatioa da fro mage. Ea suioant celles qui son! indiquees dans les differenles elopes 
des recettes, nous obtiendrez les conditions necessaires pour reussir oos produits maisoa 
puis, aoec I’experience, oous apprendrez a jouer aoec ces indications (aoec one oariatioa 
de 2-3 °C) afiu d’obtenir des differences sub tiles et inieressanles. 


eTAPE DE TRAVAIL 

TEMPERATURE TROP ELEVEE 

TEMPERATURE TROP BASSE 


Detruit des bacteries 


ENSEMENCEMENT 

actives ou ralentit 

considerablement le 

Inhibe le developpement 

des bacteries 


developpement des acides 


MATURATION 

Donne trop d'acidite au lait 
et risque de detruire des 

Empeche le developpement 
du ferment 


bacteries 


Interfere avec le 



developpement du ferment 

Ralentit la coagulation du 

emprEsurage 

et peut diminuer Taction de 
la pr^sure (au-dessus de 

lait et peut produire un 
cailie trop mou pour etre 


54 °C. Taction de la presure 
est presque reduite a neant) 

decoupe 

CUISSON 

£bouillante le caill6; 
une peau se forme autour 
des cubes et empeche un 

Interfere sur la capacite 
du lait £ produire la bonne 
quantite d’acidite 


egouttage correct 


Favorise la croissance de 

Empeche le developpement 


moisissures indesirables 

des acides (le niveau 

AFFINAGE 

et provoque parfois un 

d'acidite est tres important 


developpement trop rapide 

pour une conservation 


de I'acidite 

sans risque) 
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avec un couvercle perfore pour que la 
fumee puisse s’echapper. Laissez fumer 
le fromage jusqu’a ce qu’il prenne une 


teinte doree, en surveillant attentive- 
ment durant toute la duree du fumage 
qu'il ne devienne pas trop chaud. 


Conseroer les fromages 


Le fromage est un organisme vivant: 
il respire et ne cesse d’evoluer entre le 
moment ou il est fabrique et celui ou il 
est consomme. La temperature et I’hu- 
midite durant la phase de conservation 
influent sur son gout et sa texture. Plus 
un fromage est ferme, plus il restera frais 
longtemps s’il est traite correctement. 
Les fromages a pate pressee. comme 
le parmesan. peuvent etre conserves 
(enveloppes dans de la cellophane respi- 
rante) au refrigerateur pendant de longs 
mois, mais la plupart des fromages a 
pate fraiche se gardent pendant seule- 
ment 2 semaines environ, surtout apr&s 
avoir ete entames. 

Beaucoup de maisons poss^daient 
autrefois un cellier ou un garde-manger 
frais orientes au nord, ou etaient stoc- 
kes le fromage, le beurre, le lait et meme 
la viande pendant la majeure partie de 
I’annee. Aujourd’hui, un refrigerateur 
peut jouer ce role. II est generalffment 
recommand£ de refrigerer le fromage 
entre 3 et 6 °C. Placez-le dans le bac a 
legumes en bas du refrigerateur plutot 
que dans la porte pour le garder a I'abri 
des courants d’air. Verifiez que la tempe- 
rature du bac n'est pas trop basse. 

Les fromages doivent etre conserves 
dans leur emballage d’origine jusqu'a 
I'emploi. Une fois qu’ils sont entames, 
enveloppez-les dans du papier d’alu- 
minium, du papier paraffine ou du film 
alimentaire. Verifiez frequemment I'etat 


de vos fromages; si vous constatez I’ap- 
parition de moisissures, retirez-les et 
emballez le fromage dans un morceau 
de papier d’aluminium ou de film 
alimentaire propre. Certains fromagers 
conseillent meme de perforer ces enve- 
loppes pour laisser le fromage respirer: il 
convient alors de verifier que le fromage 
ne seche pas trop. 

Si un fromage a pate pressee devient sec 
ou se fissure, enveloppez-le dans une 
serviette humide et gardez-le dans cet 
emballage pendant 1 a 2 heures. Si I’at- 
mosph&re est seche, vous pouvez recou- 
vrir vos fromages a pate pressee d’un 
torchon humide bien essor6; ensuite, 
vous le retournerez tous les jours en 
eliminant les eventuelles moisissures 
avec du papier absorbant. 
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Les pates fraiches 



Les pules (Vouches 


Les fro mages a pale fraiche son! U entree en matiere Ideate 
pour les debutants. Us sont faciles d preparer et n’ exigent 
pas un equip ement trop sophistique. En outre, Us se pretent 
a de nombreuses oarianles : U sufltt d’ eg outer des herbes, 
des epices, da miel oa tout autre ingredient aromatique 
pour obtenir one nouneUe recette. 

Les fromages frais sont caracterises par un caille a dominante lactique (obtenu 
exclusivement ou principalement avec des ferments lactiques, contrairement aux 
pates cuites, a dominante presure) qui leur donne leur saveur adduce. Riches en 
humidite (ils en contiennent jusqu'a 70 %), ils presentent une texture cremeuse et 
se tartinent facilement. Pour les fabriquer, on fait coaguler du lait ou de la creme en 
ajoutant un ferment lactique ou une substance acide (vinaigre ou jus de citron, par 
exemple), voire un peu de presure si on cherche a produire un caill6 plus ferme. Ce 
dernier est ensuite mis a egoutter dans une toile a fromage. 

Les techniques utilisees dans ce chapitre sont tres simples. Respectez scrupuleuse- 
ment les durees et temperatures indiquees. ainsi que le mode de chauffage du lait. 


La fabrication 

La plupart des fromages frais du 
commerce sont fabriques avec du lait 
pasteurise, ce qui permet d'eviter le 
developpement de germes pathogenes 
ou ameliore leur conservation. 

Ils sont le produit d’une coagulation lente 
Centre 12 et 24 heures) qui provoque, 
sous Taction des ferments lactiques, 
I’acidification du lait. Plus encore, la 
temperature de chauffage du lait doit 
rester limitee entre 18 et 28 °C pour favo- 
riser le developpement des ferments 
lactiques. 

Certaines recettes utilisent aussi des 
produits derives du lait, comme le lacto- 
serum ou le babeurre. 

Plus connu sous le nom de petit-lait, le 
lactoserum est la partie liquide issue de 
la coagulation du lait pendant la fabri- 


cation du fromage (la partie solide etant 
le caille). Les fromages de type recuite, 
brousse ou la celebre ricotta italienne 
(voir p. 106) sont obtenus par chauffage 
lent du petit-lait. 

D’autres fromages, comme la maquee 
beige (voir p. 90), sont prepares avec 
du lait fermente ou babeurre, liquide au 
gout aigrelet se separant de la creme lors 
de la fabrication du beurre. Aujourd’hui. 
on peut obtenir du babeurre en ajoutant 
une culture bacterienne a du lait ecreme. 

L’egouttage 

Pour I’egouttage, choisissez une pi&ce 
offrant une temperature stable a 22 °C 
(la cuisine convient generalement tr£s 
bien). S’il fait trop chaud ou trop humide, 
votre fromage risque de fermenter et 
de prendre un gout desagreable. Si la 
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temperature est trop basse, il ne s'egout- 
tera pas correctement. Avec 3,8 litres de 
lait, on obtient entre 700 et 900 g de 
fromage a pate fraiche, selon le type de 
lait utilise et la consistance souhaitee 
du fromage. Plus la teneur en matiere 
grasse du lait est elevee, plus le rende- 
ment fromager est important. 
Facultatif, le salage doit se faire a sec 
dans la masse du caill6. Les fromages 
frais peuvent aussi etre aromatises (avec 
des herbes ou des epices). 

La conseruatloa 

Les fromages frais se conservent 1 a 
2 semaines (30 jours au maximum pour 
certains produits) au refrigerateur (entre 
0 et 4 °C). II est possible de les conge- 
ler, mais c’est une solution que je prefere 
eviter; si vous ne pouvez pas faire autre- 
ment, ne salez surtout pas le fromage 
avant de le congeler, car il risque de ne 
pas bien se conserver. 


AU DESSERT OU A L’APERITIF... 

En version sucree ou salee, la plupart des fro- 
mages & pate fraiche se patent a de nombreuses 
alliances de saveurs. Pour des fromages a tartiner. 
usez & volonte d’herbes fraiches (ciboulette, 
coriandre. aneth), d’ail. d’oignon frais, de poivre et 
autres Apices. Pour un tel usage, salez si possible 
le caill6 dans la masse : la saveur du fromage n'en 
sera que plus prononcee. 

Pour le dessert, mariez-les avec des fruits frais 
de saison ou des coulis maison. Ou essayez cette 
recette: rrfelangez environ 200 g de fromage 
frais avec 2 cuillefees a soupe de miel liquide 
tfes aromatique, 1 cuillefee d cafe de cannelle, 
1 pincee de poivre de la Jamaique, i pincee de 
muscade et quelques gouttes d’extrait de vanille. 
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BondoTL 

Originaire du pays de Bray en Normandie, ce petit fromage a pate mode et a croute fleurie est 
fabrique avec du lait entier. Sa pate cremeuse peut etre parfumee avec des herbes, mais les 
amateurs le preferent plus fait, comme le fromage normand (voir p. 162 ), dont il est cousin. 



Quantile: enniron. 170 g 

• I litre de lait entier pasteurise 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• I goulte de presure liquide diiuee 
dans 2 cuiUerees a soupe d'eau fraiche 
non chloree 

• Set non iode (facuitatiO 

• Herbes (facullalii) 


1. Faire chauffer le lait a 18 °C. 
Ajouter le ferment et bien melanger. 

2. Ajouter la presure diiuee et 
remuer doucement pendant 
plusieurs minutes, avec un 
mouvement de haut en bas. Couvrir 
et laisser reposer 24 heures a 18 °C. 

3. Une fois que le lait a coagule, 
deposer le caille avec une louche 
dans une passoire tapissee de toile 
& beurre. Nouer les coins de la toile 
et suspendre le sac: laisser egoutter 
6 a 8 heures, jusqu'a ce que le caill6 
arrete de goutter et que le fromage 
ait atteint la consistance souhaitee. 
Pour accdterer I'egouttage, racier 
de temps en temps la toile avec une 
cuillfere afin de deboucher les pores. 

4. Sortir le fromage du sac 
et le placer dans un moule 
tapissd d’6tamine. Appliquer 
une pression de 7 kg sur le 
fromage pendant 4 a 8 heures. 


5. D6mouler le fromage et le 
mettre dans un recipient. Ajouter 
du sel et des herbes (facultatif). 
Le fromage doit avoir une 
texture lisse. S'il est granuleux, 

le passer dans une passoire. 

6. Repartir le fromage dans un 
ou deux petits moules ronds 
tapisses de papier paraffine. 

7. Conserver 1 a 2 semaines au 
r6frig£rateur, dans un recipient 
couvert pour le d^guster frais. 
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Les pates fraiches 


Caille oil citron 

Dans cette recette, le jus de citron joue le role de la presure et fait coaguler le lait. 
Cela donne un fromage a la saveur a la fois douce et acidulee. II se tartine facilement. 



Quantile: eaoiron 450 g 

• 1 ,9 litre de lait entier 

• 60 mi de jus de. rilroa 

(eaoiroa 3 fruits) 

• SeL noa iode (facultalif) 

• Herbes (facuitatU) 

Variante 

• 1 .9 litre de lait eotier 

• 60 ml de jus de citroa 

• 60 ml de jus d’orange 

• Set noa iode (facuitatU) 


1. Dans une grande casserole, 
faire chauffer le lait a 85 °C. 

Ajouter les trois quarts du jus 
de citron et bien remuer. 

2. Couvrir et laisser reposer 
pendant 15 minutes (le petit-lait 
et le caill6 doivent se separer 
nettement). Si le lait ne coagule 
pas, rajouter du jus de citron. 

3. Verser le caille dans une passoire 
tapissee de toile & beurre. Nouer 

les coins de la toile a beurre et 
suspendre le sac ainsi obtenu; 
laisser dgoutter le caille pendant 
1 a 2 heures ou jusqu’a ce qu'il 
arrete de couler. (Pour obtenir 
une boisson d’6te rafraichissante, 
6goutter le caill6 pendant 
20 minutes seulement, placer la 
preparation obtenue au rdfrigdrateur 
et ajouter des feuilles de menthe.) 

4 . Sortir le fromage du sac et 
ajouter du sel et des herbes 

a son gout (facultatif). 

5. Le conserver au refrigdrateur 
dans un recipient couvert, 
pendant 1 & 2 semaines. 


Variante 

1. Faire chauffer le lait a 96 °C, en remuant pour 6viter qu’il ne brule. 

2. Hors du feu, incorporer les jus de citron et d’orange, puis laisser 
reposer 15 minutes. 

3. Pour I’egouttage, proceder comme indique ci-dessus. Au besoin, racier 
I’exterieur du sac de temps en temps pour favoriser I’egouttage. Ajouter 
du sel, couvrir et placer au refrigerateur. Ce fromage se garde 1 semaine. 
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Les piles froiehes 


Carres frais 

Ce fromage frais francais est un melange de lait et de creme. Riche et cremeux, il est 
meiileur iorsqu’il est consomme rapidement. Traditionnellement a base de lait de vache, 
il peut aussi etre confectionne avec du lait de chevre. 



Quantile: emriroa 250 g 

• 640 ml de. lait eniier pasteurise 

• 320 ml de creme, entiere pasteurise* 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 1 goutte de presure Uquide diluee 
dans 2 cuillerees a soupe dean fraiche 
non chloree 

• Set non iode 

• Herbes (facultatif) 


1. Ntelanger le lait et la cteme 
et faire chauffer a 18 °C. Ajouter 
le ferment et bien nrtelanger. 

2. Incorporer doucement la presure 
dilute avec un mouvement de 

haut en bas pendant 5 minutes. 

Si le lait commence a coaguler. 
arreter de remuer. Couvrir et laisser 
reposer pendant 24 heures. 

3. Avec une louche, transvaser le 
caille dans une passoire tapissee 
de toile a beurre. Nouer les coins 
de la toile a beurre et suspendre le 
sac ainsi obtenu; laisser 6goutter 
pendant 4 a 6 heures, ou jusqu'a 
ce que le cailte artete de goutter. 
Racier de temps en temps les cot6s 
du sac avec une cuiltere afin de 
deboucher les pores de la toile. 
pour un meiileur 6gouttage. 


4. Deposer le caille dans un 
morceau de toile & beurre propre. 
placer le tout dans un moule b 
fromage et exercer une pression 
de 7 kg pendant 6 a 8 heures. 
s. D6mouler le fromage et le 
mettre dans un recipient. Ajouter un 
peu de sel b son gout et melanger 
avec soin. Le fromage doit avoir 
une consistance lisse et cremeuse. 
S’il contient quelques grumeaux, 
le passer dans une passoire. 

6 . Ajouter des herbes (facultatif). 

7. Placer le fromage dans des 
petits moules tapiss6s de papier 
paraffine. II se conservera jusqu'a 
2 semaines au tefrig^rateur. 
dans un recipient couvert. 
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Les pates fraiehes 


Cherrna 

La fabrication de ce fromage bengali est tres proche de celle du paneer (voir p. 98). Petri 
tant qu’il est encore chaud pour lui donner une texture legere et cremeuse, ce fromage frais 
est un ingredient phare de nombreux desserts. 


O' 


45 min| 2 sem. 


Quantile: euoiron. 700 g 


• 3.8 litres de lait entier 

• 8 cuiUerees a. soupe de jus de citron, 
ou. 2 cuiUerees a cafe d acide citrique 
dissous dans 1 80 mi d exui chnude 

• Entre 250 et 500 mi d ean chande 
(facuitatii) 

• Set non lode (facuitattf) 

• Piments oerts eminces (facuUaiil) 

• Herbes (facullatiO 

• Poiore noir du moulin (facultatif) 

• Huile d’olioe. pour la frilure 
(facuitatii) 


1. Dans une grande casserole, 
faire chauffer le lait a faible 
Ebullition, en remuant souvent 
pour Eviter qu’il ne brule. 

2. Baisser le feu ; avant que la 
mousse ne retombe, incorporer 
progressivement le jus de citron 
ou I’acide citrique. Laisser 
cuire 10 a 15 secondes. 

3. Retirer la casserole du feu et 
continuer a remuer doucement 
jusqu’a la formation de gros 
morceaux de caillE. Si le petit- 
lait est encore laiteux (il doit 
Etre transparent), remettre la 
casserole sur le feu et augmenter 
legerement la temperature, ou bien 
rajouter un peu de coagulant. 

4. Une fois que le caillE et le 
petit-lait se sEparent nettement, 
retirer la casserole du feu et 
laisser reposer 10 minutes. Pour 
un fromage d’une consistance 
trEs molle, ajouter I’eau chaude. 

5. Le caillE est prEt a Etre EgouttE 
lorsqu'il repose au fond de la 
casserole, sous le petit-lait. Le 
dEposer avec une louche dans une 
passoire tapissEe de toile a beurre. 
Nouer les coins de la toile et passer 
le sac ainsi obtenu sous un filet d'eau 
tiEde pendant 5 a 10 secondes pour 
rincer I'agent coagulant. Tourner 
dElicatement le haut de la toile afin 
qu’une partie du petit-lait s’Ecoule. 


6. Remettre le sac avec le caillE 
dans la passoire, le recouvrir 
d’un poids de 2 kg et le presser 
pendant 45 minutes. 

7. Sortir le fromage encore chaud 
de la toile a beurre et le placer 
sur un plan de travail propre. 

Le casser en morceaux et le 
presser avec un tissu propre pour 
Evacuer le reste de petit-lait. 

8. PEtrir le fromage en le pressant 
avec le plat de la main. Rassembler 
les morceaux avec une spatule 

et continuer E pEtrir pendant 
10 minutes, jusqu’a I’obtention 
d’une texture veloutEe. 

9. Ajouter du sel, des piments, 
des herbes, du poivre (facultatif). 
Fagonner des galettes avec le 
fromage et les faire frire dans 

un fond d’huile (facultatif). 

10. Les conserver dans un rEcipient 
couvert au rEfrigErateur. Elies se 
garderont jusqu’a 2 semaines. 
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Les pates fraiches 


Cottage cheese 

caiM a pettts grains 

Ce fromage anglais est aussi connu sous le nom de cream cheese. Cette recette de cottage 
cheese sans presure produit des grains de cailie plutot fins. Avec son gout aigrelet tres 
delicat, il peut se manger tel quel ou s’accompagner de fruits frais en version sucree ou 
d’herbes et d’aromates en version salee a tartiner. 



Quantile: enoiron 700 g 

• 3.8 litres da lait pasteurise 

(dami-ecrema oil entier) 

• Vs da cuillerea a cafe da chlorure 
da calcium, diluea darts 60 ml d'eau 

• i 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 1 a 2 cuillarees a soupe de creme 
entiere (facuUatii) 


1. Faire chauffer le lait a 22 °C. 
Ajouter le chlorure de calcium. 

2. Ajouter le ferment et bien 
melanger. Couvrir et laisser 
reposer 16 a 24 heures a 22 °C. Le 
cailie obtenu sera assez mou. 

3. Decouper le cailie en cubes 
de 5 mm et laisser reposer 
pendant 15 minutes. 

4. Augmenter la temperature 
du cailie de 0.5 °C toutes 

les minutes jusqu’a atteindre 
38 °C. Remuer doucement 
pendant quelques minutes pour 
empecher les grains de se souder. 

5. Maintenir la temperature a 
38 °C pendant 10 minutes, en 
remuant de temps en temps. 

6. Augmenter la temperature 
jusqu’a 44 °C sur une periode 
de 15 minutes (un peu moins 
de 0,5 °C par minute). 

7. Maintenir la temperature a 44 °C 
pendant 30 minutes, jusqu’£ ce que 
le cailie soit ferme. Le tester en en 
pressant un petit morceau entre 

le pouce et I’index. S’il est encore 
cremeux £ I'interieur, prolonger 
encore un peu la cuisson. 


8. Une fois que le cailie est cuit. le 
laisser reposer 5 minutes pour qu’il 
descende au fond de la casserole. 

9. Vider le petit-lait puis mettre 
le cailie dans une passoire 
tapissee d’une etamine. Nouer 
les coins de retamine. 

10. Plonger le sac dans un recipient 
d’eau glacee pour le refroidir, 

puis le faire egoutter dans une 
passoire pendant 5 minutes. 

11. Denouer retamine et placer 
le cailie dans un saladier. separer 
les morceaux qui se sont soudes. 
Pour une texture plus cremeuse, 
ajouter la creme entiere (facultatif). 

12. Conserver le cottage cheese 
dans un recipient couvert au 
refrigerateur, jusqu’a 1 semaine. 
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Les pales fraiches 


Cottage cheese 

caiM d gros grains 

Dans cette recette, on utilise un ferment lactique et de la presure pour faire coaguler 
le lait. Cela donne un caille rustique a grains assez epais, ideal pour accompagner 
des pommes de terre en robe des champs. 


A 


Quantile: enniron 700 g 

• 3.8 litres de lait pasteurise 

(demi-4creme ou entier) 

• Vs de cuilleree a cafe de chlorure 
de calcium, diluee dans 60 ml d'eau 

• ■ 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maisou (ooir pp. 20-21) 

• Vi de cuilleree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d'eau fraiche 
non chloree 


1. Faire chauffer le lait a 22 °C. 
Ajouter le chlorure de calcium 
et le ferment. Bien meianger. 

2. Ajouter 1 cuilleree a soupe 
de presure diluee puis meianger 
delicatement et soigneusement, 
avec un mouvement delicat de haut 
en bas. Couvrir et laisser reposer a 
22 °C pendant 4 a 8 heures. jusqu’a 
la formation d’un caille mou. 

3. Decouper le caille en 
cubes de 1 cm. Laisser reposer 
pendant 10 minutes. 

4. Augmenter la temperature de 
1 °C toutes les 5 minutes, jusqu’a 
ce qu’elle atteigne 27 °C. Remuer 
doucement pour emp§cher que 
les grains ne s’agglomerent. 

5. Faire monter’la temperature 
de 1.5 °C toutes les 5 minutes, 
jusqu’a atteindre 32 °C, en remuant 
doucement pour eviter que les 
grains de caille ne se soudent. 


6. Augmenter la temperature de 
0,5 °C toutes les minutes, jusqu’a 
atteindre 43 °C, en remuant 
doucement pour empecher 

que les grains ne se soudent. 

7. Maintenir la temperature a 
43 °C pendant 20 minutes, en 
remuant doucement de temps en 
temps, jusqu’a ce que les grains de 
caille soient cuits: ils ne doivent 
plus etre cremeux a I’interieur. 

8. Quand le caille est pr§t, le 
laisser reposer 5 minutes pour qu’il 
descende au fond de la casserole. 

9. Terminer la recette en suivant 
les etapes 9 a 12 du cottage cheese 
e petits grains (voir p. 76). 
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Les pates fraiches 


Cremrt cheese 

caillA non cuit 

Cette « creme de fromage » nous vient d’outre-Atlantique et c’est I’ingredient 
incontournable du cheesecake. Riche et cremeux, il est tres facile a preparer. 



Quantile: eaoiroa 450 g 

• 2 litres de creme legere pasteurisee. 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maisou (ooir pp. 20-21) 

• Set aoa iode. (facultalif) 

• Herbes (facuitatil) 


1 . Amener la cr6me a temperature 
ambiante (22 °C). Ajouter le 
ferment et m6langer avec soin. 

2. Couvrir et laisser reposer 
a 22 °C pendant 12 heures. 

Un caille ferme va se former. 

3. Transvaser le caille dans une 
passoire tapissee de toile a beurre. 
Nouer les coins de la toile et 
suspendre le sac obtenu; laisser 
egoutter le caille environ 12 heures. 
jusqu'a ce que le liquide cesse de 
couler et que le fromage ait pris 

la consistence souhait6e. Pour 
acc6lerer I’egouttage. changer 
la toile une ou deux fois. 


4. Placer le fromage dans 
un recipient et ajouter du sel 
et des herbes (facultatif). 

5. R6partir le fromage dans des 
petits moules et laisser refroidir 
au r6frig6rateur. Une fois que 
les fromages sont fermes. les 
d^mouler et les envelopper 
separement dans du film respirant. 

6. Conserver au r6frigerateur 
pendant 1 a 2 semaines. 
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Les pales fWuches 


Cream, cheese 

caille. cuit 

Cette recette necessite un peu plus de travail que la version precddente et elle devrait 
produire un fromage legerement plus sec. 



Quantile: ennirou 450 g 

• 2 litres de creme leg ere pasteurisee 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maisoa (ooir pp. 20-21) 

• 3 gouttes de presure Uquide diLuees 
dans 80 ml d ean fraiche nort chloree 

• 1 a 2 litres d’eau 

• Sel non iode (facullatif) 

• Herbes (facultatii) 


1. Faire chauffer la creme a 30 °C. 
Ajouter le ferment et bien melanger. 

2 . Ajouter 1 cuilleree a cafe de 
prdsure diluee et remuer doucement 
avec un mouvement de haut en 
bas. Couvrir et laisser reposer 
pendant 12 heures a temperature 
ambiante (au moins 22 °C). Un 
caille ferme va se former. 

3 . Faire chauffer I’eau a 77 °C. 
Ajouter suffisamment d'eau 
chaude dans le caille pour que sa 
temperature augmente jusqu’a 52 °C. 

4. Verser le caille dans une passoire 
tapiss^e de toile £ beurre. Nouer 

les coins de la toile et suspendre le 
sac ainsi obtenu; laisser egoutter 
le caille jusqu’a ce qu'il arrete de 
goutter (compter 12 heures environ). 


5 . Mettre le fromage dans un 
recipient et ajouter du sel et des 
herbes a son gout (facultatif). 

6. Repartir le fromage dans 
des petits moules et les placer 
au refrigerateur. Une fois que 
les fromages sont fermes. les 
demouler et les envelopper 
separement dans du film respirant. 

7 . Conserver au refrigerateur 
pendant 1 a 2 semaines. 
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Cream cheese 

Tmthocbe. suisse, 

Cette recette tres ancienne de fromage a la creme donne une saveur tres douce 
qui se deguste aussi bien en version sucree que salee. 


^ 8 #" (^\ 

1 2 tv | [ 1 sem. 

Quantile: eaoiron 200 g 

• l litre da creme entiere pasteurises 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maisoa (ooir pp. 20-21) 

• I gouite de presure liquide diluee 
dans 2 cuillerees a. soupe d'eau. fraiche 
nonchloree 

• 2 cuillerees a cafe de sel non. iode 

• Herbes (facuitaliO 


1. Faire chauffer la creme a 18 °C. 
Ajouter le ferment et bien mdlanger. 

2. Ajouter la presure diluee 
et remuer doucement avec un 
mouvement de haut en bas. 

Couvrir et laisser reposer la creme 
a 18 °C pendant 24 heures. 

3 . Verser la moitie de la cr6me 
caillee dans une passoire tapissde 
de toile a beurre. Saupoudrer de 

1 cuilleree a cafe de sel. Verser le 
reste de la cr6me caillee dans la 
passoire et saupoudrer du reste de 
sel (pour favoriser I'egouttage de la 
creme). Nouer les coins de la toile et 
suspendre le sac ainsi obtenu: laisser 
6goutter le cailld pendant 12 heures. 


4 . Placer le caill6 dans un 
moule tapisse d'etamine et le 
presser pendant 4 a 6 heures 
avec une pression de 4,5 kg. 

5 . D6mouler le fromage et le 
placer dans un recipient. Ajouter 
des herbes (facultatif). 

6. Tasser le fromage dans des petits 
moules et mettre au r^frigerateur. 
Consommer dans la semaine. 
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Les pates fraiches 


Fromage frais 

La preparation de ce fromage a tartiner tres cremeux n’exige pas une grande maTtrise 
de la fabrication fromagere. Pour varier les plaisirs, usez allegrement d’herbes fraiches 
et autres aromates que vous pouvez melanger a votre convenance. Je vous suggere, 
par exemple, un melange de poivre noir (du moulin, bien sur), ail 6crase, ciboulette fraiche 
et paprika. En dessert, ce fromage frais, nature ou sucre, se marie tres bien avec des 
pancakes que vous arrosez de coulis de fruits frais. 



Quantile : eaoiroa 900 g 

• 3.8 litres de lait pasteurise, entier 
ou demi-ecreme 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 3 goultes de presure. liquide diluee 
dans 80 ml dean frairhe non chloree 

• Set non lode 

• Herbes et epices (facultatif) 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et bien melanger. 

2. Ajouter 1 cuilleree a cafe de 
presure dilute et remuer doucement 
en donnant un mouvement de haut 
en bas. Couvrir et laisser reposer 

12 heures b temperature ambiante 
(au moins 22 °C). Le cailie obtenu 
doit avoir la consistance d'un yaourt. 

3. Transvaser delicatement le cailie 
dans une passoire tapissee de toile 
a fromage. Fermer les coins par un 
noeud et placer le tout au-dessus 
d’un recipient; laisser egoutter entre 
6 et 12 heures (a 22 °C au moins). 
jusqu’e ce que le fromage atteigne 
la consistance desiree. On peut 
reduire le temps d’egouttage: 
dans ce cas. il faudra changer 
plusieurs fois la toile. 


4 . Placer le caille dans un saladier 
et le saler eventuellement. Ajouter 
les herbes et les epices (facultatif). 

5 . Conserver le fromage au 
refrigerateur. dans un saladier 
couvert. II peut se garder jusqu'a 
2 semaines. S’il est dur ou trop 
eiastique, il faudra diminuer la 
quantite de presure au prochain 
essai (et I'augmenter si le fromage 
contient trop d'humidite). 
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Les pales fraiches 


Fromage de kefir 

Boisson a base de lait fermente, le kefir est consomme depuis des millenaires dans 
le Caucase. Pour le preparer, on ajoute dans du lait frais entier des grains de kefir, 
qui ont pour effet de le faire cailler et fermenter. Legerement gazeux, il est tres 
rafraTchissant en 6te. On peut en faire aussi ce savoureux fromage frais. 


Quantile: enniron 225 g 

• 1 litre de kefir frais (recede p. 204) 

• Set non iode (facultatif) 

• Herbes (facultatiJ) 


1. Amener le kdfir a temperature 
ambiante (22 °C). 

2. Verser le kefir dans une passoire 
tapissee de toile a beurre. Nouer 
les coins de la toile et suspendre le 
sac ainsi obtenu; laisser egoutter 
pendant 12 a 24 heures. ou jusqu'a 
ce que le k6fir arrete de goutter et 
ait atteint la consistance ddsirde. 

3. Placer le fromage egoutte 
dans un saladier. Ajouter du sel 
et des herbes (facultatif). 

4 . Conserver ce fromage de kdfir 
1 a 2 semaines au r^frigerateur 
dans un recipient couvert. 
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Les pates frairhes 


HaUoumi 

Ce fromage chypriote a la consistance presque ferme etait fabrique autrefois pour ne pas 
perdre le lait pendant les etes secs. II est conserve dans de la saumure. C’est un des rares 
fromages qui puisse etre cuit sans fondre. 


Quantile.: ennirou 900 g 

• 7.6 litres de tail entier 

• 11 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• Vz cuUlerte a, cafe de presure liquide 
dilute dans 60 ml d'ean fraiche non 
chloree 

• 70 g de sel non lode + 1 kg pour 
la saumure 

• 4 litres d ean froide pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et bien melanger. 

2 . Ajouter la presure diluee 
et remuer doucement avec un 
mouvement de haut en bas 
pendant 1 minute. Couvrir et 
laisser reposer a 30 °C pendant 
30 a 45 minutes, jusqu'a ce que 
le caille se casse nettement. 

3. Detainer le caille en 
cubes de 1 cm. 

4. Monter la temperature du 
caille de 1 °C toutes les 5 minutes, 
pour atteindre 40 °C (compter 
environ 50 minutes), en remuant 
doucement pour empecher que 
les grains ne se soudent. Maintenir 
ensuite la temperature e 40 °C 
pendant 20 minutes, en meiangeant 
deiicatement de temps en temps. 

5 . Avec une louche, deposer le 
caille dans une passoire tapissee 
d’etamine. Recueillir le petit-lait 
dans un recipient et le reserver. 

6. Tasser le caille dans un moule 
tapisse d'etamine, couvrir avec 
une planche a la taille du moule et 
repartir plusieurs petits poids dessus 
pour une masse totale de 14 kg. 
Laisser reposer ainsi pendant 1 heure. 

7. Demouler le fromage et decoller 
deiicatement retamine. Retourner 
le fromage. changer retamine 

et le presser encore 30 minutes 
avec une masse totale de 23 kg. 


8. Demouler le fromage et le 
decouper en blocs de 8 cm de cote. 

9. Chauffer le petit-lait reserve 
entre 80 et 90 °C puis y laisser 
tremper les blocs de caille 
pendant 1 heure. Le fromage 
devrait remonter a la surface. 

10. £goutter les blocs dans 
une passoire et les laisser 
refroidir 20 minutes. 

11 . Les saupoudrer avec 

70 g de sel et laisser reposer 
pendant 2 a 4 heures. 

12. Melanger le sel restant et I’eau 
froide pour obtenir une saumure 
saturee. Y laisser tremper le fromage 
jusqu'e 60 jours. La saveur du 
halloumi s'intensifiera a mesure de 
I’affinage, mais le fromage peut 
aussi etre deguste plus frais. 
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Les pates fraiches 


Maquee de babeurre 

La maquee est un fromage frais qui nous vient de Belgique. Elle est traditionnellement 
preparee avec du babeurre, le liquide qui reste apres la transformation de la cr&me 
en beurre par barattage. Son gout leger et aigrelet se marie bien avec des herbes 
ou du poivre pour un fromage a tartiner a I’aperitif. 



Quantile: euoiron. 650 g 

• 3.8 litres de babeurre frais 

(issu de la fabricatiori du beurre, 
uoir p. 192) 

• Sel non. iode (facullalif) 


1. Laisser le babeurre reposer 
a 22 °C pendant 24 heures. 

(Pour un fromage moins aigre. 
supprimer cette etape.) 

2. Faire chauffer le babeurre sur 
le feu a 71 °C. A cette temperature, 
le caille doit se separer du petit-lait. 
Si ce n'est pas le cas. augmenter 

la temperature a 82 °C. 

3. Tapisser une passoire de toile 

a beurre et y verser le caille. Nouer 
les coins de la toile et suspendre 
le sac obtenu; laisser egoutter 
le caill6 pendant 3 a 4 heures. 
jusqu’a ce que le fromage ait 
atteint la consistance souhaitee. 

4. Placer le fromage dans un 
recipient. Ajouter du sel (facultatif). 

5. Conserver le fromage jusqu’a 
2 semaines au refrig^rateur, 
dans un recipient couvert. 
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Les pates fraiches 


Macpuee Tuimide 

Cette variante est preparee avec du lait fermente. II est preferable d’utiliser un produit 
frais non pasteurise (vache ou chevre). Ce fromage est riche en eau, car le caille n’est 
pas chauffe avant Pegouttage. 



QuantUe: enoiron 200 g 

• 1 litre, de lait fermente frais 

• 1 goutte de presure liquide diiufie 
dans 6 cuillerees a cafe d ean fraiche 
non chloree (s'il s’agit de lait de cheore) 

• Set non iode 

• Herbes (facultatU) 


1. Laisser le lait fermente reposer 
plusieurs heures a temperature 
ambiante (22 °C). S’il s’agit de 

lait de chevre, y ajouter 1 cuilleree 
a caf6 de presure dilute. 

2 . Verser le lait fermente dans 
une passoire tapissde de toile 
a beurre. Nouer les coins et 
suspendre le sac ainsi obtenu; 
egoutter le caille pendant 12 a 
24 heures, ou jusqu’& ce que le 
fromage ait la consistance desiree. 

3 . Placer le fromage dans un 
recipient. Ajouter une pincee de 
sel et/ou d'herbes ci son gout 
(facultatif). Couvrir le recipient et le 
mettre au r6frigerateur. Le fromage 
s’y conservera 1 & 2 semaines. 
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Maqu&e seche 

Fabrique a partir de lait ferment^ frais, ce fromage presente une texture granuleuse 
et une saveur legerement acide. II se tartine facilement mais sa texture est assez seche, 
en raison du chauffage du caille. 



Quantile: enotron 200 g 

• 1 litre, de lait fermeate frais 

• Set non lode 

• Herbes (facuUalil) 


1. Dans une casserole moyenne, 
faire chauffer le lait ferments a 
71 °C. en remuant de temps en 
temps. Le caille va se separer du 
petit-lait (si ce n'est pas le cas. 
augmenter la temperature a 82 °C). 

2. Verser le caille dans une passoire 
tapissee de toile a beurre. Nouer 

les coins et suspendre le sac ainsi 
obtenu; faire egoutter le caill6 
pendant 6 a 12 heures. ou jusqu’a 
ce qu’il arrete de goutter et qu’il 
atteigne la consistance souhaitee. 

3. Placer le fromage dans un 
saladier. Ajouter du sel et des 
herbes a son gout (facultatif). 

4. Le fromage se conserve 

1 a 2 semaines au r6frig6rateur, 
dans un recipient couvert. 
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Les pales fraiches 


Mascarpone 

Ce fromage frais italien est tres utilise en cuisine et dans les desserts (pas de tiramisu sans 
mascarpone!). Pour cette recette, il vaut mieux utiliser un ferment special pour creme 
fraTche, au pouvoir epaississant developp6. II donne un mascarpone a la texture riche 
et veloutee, d’une saveur douce. M6langez-le avec des herbes et des epices ou servez- 
le nature avec des figues ou des abricots s6ches. Combine avec du bleu, il donne un dip 
delicieux, a servir avec des legumes croquants ou des tuiles au fromage. 



Quantile: enniron 450 g 

• 1 litre, de creme leg ere pasteurisee 

• 1 sachet de ferment special pour 
creme fraiche (par exemple Lactococcus 
cremoris) 


Variante 

• I litre de creme legere 

• '/8 a V* de cuilleree a cafe 

d'acide tartrique 


1. Fa ire chauffer la creme a 
30 °C. Ajouter le ferment et 
melanger soigneusement. 

2. Couvrir et laisser reposer 
a temperature ambiante 
pendant 12 heures, ou jusqu'& 
ce que la creme ait coagule. 

3. Pour une consistance plus 
6paisse. transvaser le caille a la 
louche dans une passoire tapissee 
de toile a beurre et laisser egoutter 
au refrigerateur entre 1 et 4 heures, 
selon la consistance desir6e. 

4. Couvrir et conserver au 
refrigerateur jusqu'a 4 semaines. 


Variants 

1. Faire chauffer la creme au bain-marie & 85 °C. 

2 . Ajouter 1/8 de cuilleree a cafe d'acide tartrique et remuer pendant 
plusieurs minutes. La preparation va epaissir lentement et prendre la 
consistance d'une bouillie, avec des petites particules de caille. Si la creme 
ne coagule pas. rajouter une goutte d'acide tartrique et remuer encore 

5 minutes. Attention a ne pas mettre trop d'acide tartrique. sans quoi 
la texture du mascarpone sera granuleuse. 

3. Tapisser une passoire en inox avec une double couche de toile a 
beurre. Transvaser le caill6 dans la passoire et laisser egoutter 1 heure. 

4. Mettre le fromage au refrigerateur dans un recipient couvert. 

II s'y conservera jusqu'a 2 semaines. 
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Les pates JVaiches 


Mozzarella 

Le lait de bufflonne est I’ingredient de base de ce fromage italien mais on ne le trouve 
pas dans le commerce en France et il est remplace ici par du lait de vache. Pour reussir 
ce fromage a pate filee, le caille doit etre chauffe a tres haute temperature (77 °C). 
Vous aurez besoin de gants en caoutchouc et de deux cuilleres en bois pour travailler 
le caill£ dans I’eau chaude. Ce fromage se conserve dans une saumure. 


O 




Quantile: euoiron 450 g 

• 3.8 litres de lait era 

• Plus Lears bandelettes de papier pH 
pour tester Vacidite 

• 56 g (2 cubes) de ferment 
thermophUe maison (ooir pp. 21-22) 

• Vk de cuilleree d cafe de lipase en 
poudre dissoute dans 60 ml d'ean 
fraiche et qui aura repose pendant 
20 minutes, pour une saoeur plus 
prononcee (facuUatif) 

• Vt cuilleree. a cafe de presure liquide 
diluee. dans 60 mi d ean fraiche non 
chloree 

• l kg de set non lode 
pour la saumure 

• 4 litres d ean froide 

pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait & 32 °C. 
Prelever 1 cuilleree a cafe de lait et 
y plonger une bandelette de papier 
pH. Le pH devrait s’elever a 6.8. Au 
besoin, attendre et refaire le test. 
Ajouter le ferment et bien melanger, 
puis ajouter la lipase (facultatif). 
Couvrir et laisser reposer 30 minutes. 

2. Ajouter la presure diluee 
et remuer doucement avec un 
mouvement de haut en bas pendant 
1 minute. Brasser la surface pendant 
quelques minutes. Couvrir et laisser 
reposer a 32 °C pendant 1h 15. 

3. Quand le caille a la texture d’un 
yaourt ferme, le ddcouper tr6s 
d6licatement en cubes de 1 cm, 
puis le laisser reposer 20 minutes. 

4. Le petit-lait va alors remonter 
a la surface. En prelever 1 cuillerde 
£ cafe et tester son acidity. Le pH 
devrait etre d’environ 6.5 (I'acidife 
augmente done). Au besoin. attendre 
un peu et tester de nouveau. 

5. Augmenter la temperature du 
caill6 de 1 °C toutes les 5 minutes, 
jusqu’a 38 °C. Remuer doucement. 

A mesure que le caille chauffe, il va 
diminuer de volume et devenir plus 
ferme. Une fois qu’il est £ 38 °C. le 
laisser reposer pendant 5 minutes. 

6. £goutter le caille. Remplir un 
evier d’eau a 39 °C et y placer le 
caille dans une casserole. Le laisser 
a cette temperature pendant 2 h 30 
pour qu’il d^veloppe de I’acidite. 
Toutes les 20 minutes, vider le petit- 
lait et retourner la masse de caille. 

Au bout de 2h30, tester I’acidite 


du petit-lait. Le pH devrait etre 
entre 5,2 et 5,3. Au besoin, attendre 
un peu et tester de nouveau. 

7. Quand le pH atteint 5,2, placer le 
caille sur une plaque perforee pour 
que le petit-lait puisse s’6couler 
pendant la decoupe. Pour savoir si 
le caille est pret, en d6couper une 
tranche d’environ 1 cm et la detainer 
en cubes de 1 cm. Placer les cubes 
dans un saladier en inox et les 
recouvrir d’eau a 77 °C. A I'aide de 
deux cuilleres en bois, presser les 
cubes jusqu’a ce qu’ils forment une 
boule. La mozzarella doit devenir 
brillante et filer comme du caramel 
lorsqu'on retire doucement. 

8. Continuer a travailler cette masse 
avec les cuilleres en bois (le petit-lait 
exprime va troubler I’eau), jusqu’a 

ce que des cloques apparaissent a 
la surface. Si le fromage ne file pas 
correctement, tester I’acidife. Si le 
pH est sup6rieur a 5.3, remettre le 
fromage dans un bain d’eau chaude. 
puis le tester de nouveau. Une fois 
que le pH est au bon niveau, fep^ter 
l’op6ration avec le reste du caill6. 

9. Placer le fromage dans un 
saladier d'eau fraiche pour qu'il 
devienne plus ferme. Pour un 
fromage sal6. preparer une saumure 
en melangeant I’eau froide et le 

sel et y laisser tremper le fromage 
pendant 1 heure. Le sortir de la 
saumure et le s6cher delicatement. 

La mozzarella peut etre degusfee 
fraiche a ce stade. Elle se conserve 
1 semaine au fefrigdrateur. 
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Les pates fraiches 


Paneer 

Le paneer nous vient d’lnde et sa texture semi-ferme rappelle celle du tofu. Tres simple a 
fabriquer, il a une saveur douce mais s’impregne vite du parfum des herbes et des epices 
avec lesquelles il est cuisine. 


3 K 2 si 


Quantile: eiunroa 900 g 

• 3.8 litres de Init eatier 

• 8 cuillerees a soupe de jus de ciirou 
ou 2 cuiUerees a cafe d acide citrique 
dissous dans 180 ml d'eau chaude 

• Eatre 250 et 500 ml d'eau chaude 
(facultatif) 


1. Dans une grande casserole, 
faire chauffer le lait a faible 
Ebullition, en remuant souvent 
pour Eviter qu'il ne brule. 

2. Baisser le feu ; avant que la 
mousse ne retombe, incorporer 
progressivement le jus de citron 
ou I’acide citrique. Laisser 
cuire 10 a 15 secondes. 

3. Retirer la casserole du feu et 
continuer a remuer doucement 
jusqu'a la formation de gros 
morceaux de caille. Si le petit- 
lait est encore laiteux (il doit 
etre transparent), remettre la 
casserole sur le feu et augmenter 
lEgErement la tempErature. ou bien 
rajouter un peu de coagulant. 

4. Une fois que le caille et le 
petit-lait se sEparent nettement, 
retirer la casserole du feu et 
laisser reposer 10 minutes. Pour 
un fromage d’une consistance 
tres molle, ajouter I’eau chaude. 


5. Le caillE est pret a etre EgouttE 
lorsqu’il repose au fond de la 
casserole, sous le petit-lait. Le 
dEposer avec une louche dans une 
passoire tapissEe de toile a beurre. 
Nouer les coins de la toile et passer 
le sac ainsi obtenu sous un filet d'eau 
tiEde pendant 5 a 10 secondes pour 
rincer I'agent coagulant. Tourner 
dElicatement le haut de la toile afin 
qu’une partie du petit-lait s'Ecoule. 

6. Suspendre le sac pour faire 
Egoutter le caille pendant 2 E 
3 heures. ou bien le remettre 
dans la passoire et le recouvrir 
d’un recipient rempli d'eau. d'une 
brique ou d'un autre poids de 2 kg. 
Le presser pendant 2 heures. 

7. Sortir le fromage de la toile a 
beurre. Le dEguster sans attendre 
ou bien le placer au rEfrigErateur, ou 
il se conservera jusqu'a 2 semaines. 
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Les pates (Vaiches 


Quark 

Le quark nous vient d’Allemagne oil sa consommation est tres repandue. Plus polyvalent que 
le yaourt, ce fromage frais possede un gout moins aigre. On le trouve sous trois formes: le 
quark simple, a base de lait; le sahnequark, ou quark a la creme (1 mesure de creme entiere 
pour 4 mesures de lait entier); le magerquark, prepare avec du lait demi-ecreme. Pour une 
consistance plus cremeuse, ajoutez 450 ml de creme legere pour 4 litres de lait. 



Quantile.: euoiron 600 g 

• 3.8 litres de lait pasteurise 

(entier ou deini-ecreme) 

• 11 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 

maisoa (ooir pp. 20-21) 

• 2 a 3 cuiUerees a soupe de creme 
entiere (facuLtatil) 


1. Faire chauffer le lait a 
31 °C. Ajouter le ferment 
et melanger avec soin. 

2. Couvrir et laisser reposer 

24 heures a temperature ambiante, 
jusqu'a ce que le lait ait coaguie. 

3. Avec une louche, deposer le 
cailie dans une passoire tapissee 
de toile a beurre. Nouer les coins 
de la toile et placer le sac ainsi 
obtenu au refrigerateur; laisser 
egoutter pendant la nuit. Pour 
accel6rer regouttage et presser 
I6gerement le caille, placer un 
recipient rempli d’eau sur le sac. 

4 . Si le quark est trop sec, 
ajouter de la cr6me. II se gardera 
2 semaines au refrigerateur, 
dans un recipient couvert. 
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Les pates fraiches 


Queso bianco 

Le queso bianco (litteralement « fromage blanc ») est un fromage espagnol a la saveur 
tres douce. Cette pate pressee non cuite peut se garder entre 2 semaines et 2 mois. 

A I’etat frais, il est gen6ralement utilise comme le beurre. Une fois affine, done tres egoutte, 
le queso bianco presente une pate ferme, presque dure. Les Espagnols (et plus largement 
les Latino-Americains, car cette recette a traverse I’Atlantique) la font frire et I’ajoutent a 
des sauces ou a des preparations sautees, ou en garnissent des empanadas. 



Quantile: entre 700 et 900 g 

• 3.8 litres de tail entier 

• 60 ml de oinaigre (de cidre, 
de preference) 


1. Dans une grande casserole, 
faire chauffer le lait entre 85 et 
88 °C, en remuant souvent 
pour eviter qu’il n’attache. 

2. Ajouter le vinaigre 
progressivement, jusqu’a ce que 
le cailie se separe du petit-lait 
(60 ml suffisent generalement 
pour faire cailler 3.8 litres de lait). 
Pour utiliser moins de vinaigre (qui 
peut donner un gout acide trop 
marque), augmenter la temperature 
jusqu'a 93 °C. en veillant a ne 
jamais laisser bouillir le melange. 

3. Transferer le cailie avec le petit- 
lait dans une passoire tapissee de 
toile a beurre. nouer les coins de la 
toile et suspendre le tout au-dessus 
d’un recipient. Laisser egoutter le 
cailie entre 8 et 12 heures, jusqu'e ce 
qu’il ait atteint la consistance desiree. 

4 . Sortir le fromage de la toile 
a beurre. Le conserver entre 

2 semaines et 2 mois au refrigerateur, 
dans un recipient ferme. 
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hes pales (Vaiches 


Qufiso fresco 

II existe differentes methodes pour preparer ce fromage frais mexicain. Void une recette 
toute simple pour une fabrication maison. 


■O 


Quantile: enolrorv 900 g 

• 7,6 litres de lait enlier pasteurise 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 

maison (ooir pp. 20-21) 

• 14 de cuiileree a cafe de presure 
liquide dituee dans 60 ml d'ean fVaiche 
non chloree 

• 2 cuillerees a soupe de set non iode 


1. Faire chauffer le lait a 
32 °C. Ajouter le ferment 
et melanger avec soin. 

2. Ajouter la presure diluee et 
remuer avec un mouvement de 
haut en bas pendant 1 minute. 

3. Laisser reposer le cailie 
30 & 45 minutes, jusqu'a ce 
qu’il se casse nettement. 

4. Le detainer en cubes de 5 mm. 

5. Sur une periode de 20 minutes, 
faire monter progressivement 

la temperature du cailie jusqu'a 
35 °C, en remuant doucement 
de temps en temps pour eviter 
que les grains se soudent. 

6. Laisser reposer le cailie pendant 
5 minutes, puis vider le petit-lait. 

7. Ajouter le sel et maintenir 
la temperature du cailie a 35 °C 
pendant encore 30 minutes. 

8. Tapisser un moule avec une 
etamine, puis y deposer le cailie. 

9. Exercer une pression de 16 kg 
pendant 6 heures. Demouler le 
fromage et le conserver jusqu'a 

2 semaines au refrigerateur 
dans un recipient couvert. 
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Les pales fraiches 


Ricotta 

Originaire d’ltalie, la ricotta est un fromage frais de brebis prepare avec du petit-lait, 
d’ou un rendement fromager assez reduit. Les Italiens la d4gustent sucree ou salee, fraTche 
ou plus affinee, et I’utilisent dans presque toutes leurs preparations culinaires. 



Quantile: 250 g 

• 7,6 litres de petit- tail tres frais 
(pas plus de 3 heures) 

• 60 ml de oinaigre de ciclre 

• II 2 g (4 cubes) de ferment mesophUe 
mnison (facultatif, ooir pp. 20-21) 

• Vi cudleree a cafe de sel non lode 
(facultatif) 

• Herbes (facultatif) 

• 2 cuiderees a soupe de creme entiere 
(facultatif) 


1. Verser le petit-lait dans une 
casserole et faire chauffer a 93 °C. 

2. Tout en remuant, couper 
le feu et ajouter le vinaigre. 

De toutes petites particules 
blanches (proteines albumines) 
vont apparaitre a la surface. 

3 . A I’aide d’une louche, deposer 
avec precaution le cailld dans une 
passoire tapissee de toile a beurre. 
Laisser egoutter. Ajouter le ferment 
mdsophile (facultatif). Une fois que 
la toile est assez froide pour Stre 
manipuiee, en nouer les coins et 
suspendre le sac au-dessus de I'dvier. 
Laisser egoutter pendant plusieurs 
heures (compter au moins 5 heures). 

4. Quand le fromage arrete de 
goutter, le sortir de la toile et le 
placer dans un recipient. Ajouter 
le sel et les herbes (facultatif). 

Pour un fromage plus riche, on 
peut ajouter un peu de creme. 

5. Couvrir le recipient 
et conserver la ricotta au 
r^frigdrateur jusqu’a 1 semaine. 


VarkLatG 

1. Dans une grande casserole, faire chauffer 3.5 litres de petit-lait tres 
frais, jusqu’S I’apparition de mousse (juste avant I'dbullition). Ne surtout 
pas laisser bouillir, sinon le fromage aura un gout brule. 

2. Couper le feu et laisser reposer le petit-lait pendant 5 minutes. 

3 . ficumer ddlicatement la surface puis verser le petit-lait dans une 
passoire tapissee de toile a beurre. 

4 . Laisser Egoutter 15 minutes avant de reserver au frais. Cette ricotta se 
garde 1 semaine au r^frigerateur. 
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Les pates (Vouches 


Ricotta col lait enlier 

Cette recette n’est pas tr6s orthodoxe, car elle se prepare avec du lait entier. Mais elle 
est tres facile a realiser et permet d’obtenir une plus grande quantite de fromage. 



Quantile: enoiron 900 g 

• 3.8 litres de lait entier 

• 1 cuilieree. d cafe d acute ciirique 

• 1 cuiUeree a cafe de sei non iode 

• I a 2 cuiUerees a soupe de creme 
entiere (facultatU) 


1. Mettre le lait, I’acide citrique 
et le sel dans une grande 
casserole. Bien melanger. 

2. Faire chauffer le lait entre 
85 et 91 °C (ne surtout pas faire 
bouillir), en remuant regulierement 
pour eviter qu'il ne brule. 

3. D6s que le petit-lait se separe 
du caille. eteindre le feu. Laisser 
reposer pendant 10 minutes. 

4. Tapisser une passoire de toile 
a beurre. Y verser ddlicatement 
le caille. Nouer les coins de la 
toile et suspendre le sac pendant 
20 d 30 minutes, jusqu'a ce 

que le fromage ait atteint la 
consistance souhaitde. 

5. Ajouter au besoin la crdme 
(pour lui donner une consistance 
plus crdmeuse) a la fin et melanger 
avec soin. Le fromage peut etre 
ddgustd imm6diatement. II se garde 
jusqu'a 2 semaines au r6frigdrateur, 
dans un recipient couvert. 
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Lea pates fraiches 


Ricotta salata 

Variante seche et salee de la ricotta, ce fromage peut etre consomme frais au dessert, mais 
on peut aussi le laisser s’affiner un peu. II devient alors plus ferme et peut se raper 
sur des pates ou des legumes frais. Comme la precedente, cette recette est preparee 
avec du lait entier. 



Quantile: enoiron 225 g 

• 3,8 litres de loiL entier 

• 1 cuiUeree d cafe d'acide citrique 

• 2 cuillerees a cafe de sel non lode 
+ quekfues belles piacees pour frotter 
le fromage durant Uaffuiage 


1. Mettre le lait, I’acide citrique et 
la moitid du sel dans une grande 
casserole. Bien mdlanger. 

2. Faire chauffer le lait entre 
85 et 91 °C (ne surtout pas faire 
bouillir), en remuant regulierement 
pour eviter qu'il brule. 

3. Dds que le petit-lait se separe 
du caille. eteindre le feu. Laisser 
reposer pendant 10 minutes. 

4. Tapisser une passoire de toile a 
beurre. Y deposer avec precaution 
le caille a la louche. Nouer les 
coins de la toile et suspendre le 
sac pendant 20 £ 30 minutes, 
jusqu’a ce que le fromage ait 
atteint la consistance souhaitee. 

5. Sortir la ricotta du sac, ajouter 
le reste de sel et bien mdlanger. 

6. Tasser le fromage dans un moule 
et poser une soucoupe dessus. 
Presser pendant une heure. 

7 . Ddmouler le fromage. le retourner 
et le remettre dans le moule. 

Presser pendant encore 12 heures. 

8. Demouler le fromage et le frotter 
Idgdrement avec du sel. Couvrir avec 
le moule et placer au rdfrigerateur. 


9 . Pendant 1 semaine, retourner 
tous les jours le fromage dans 

le moule et le frotter avec du 
sel. Pour retirer les moisissures 
indesirables, essuyer la ricotta avec 
un morceau d'6tamine humecte 
d'eau salee. Si la consistance se 
ramollit, s6cher delicatement avec 
un torchon, saler de nouveau la 
surface et remettre au refrig^rateur. 

10. Affiner le fromage pendant 
6 semaines pour obtenir une 
pate plus ferme et plus s£che. 
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Les pates frairhes 


Serac 

Ce fromage frais traditionnel appartient a la famille des produits prepares avec du petit- 
lait, comme la brousse ou la ricotta (voir p. 106). Riche en proteines et pauvre en matieres 
grasses, il peut etre affine quelques semaines pour gagner en saveur. 



Quantile.: eaoiron. 450 g 

• 7.6 litres de petLL-lait tres frais 
(pas plus de 3 henres) 

• 60 ml de oinaigre de cidre 

• 2 litres d ean 

• 70 g de set non iode 


1. Verser le petit-lait dans 
une grande casserole et le 
faire chauffer a 85 °C. 

2. Ajouter lentement le 
vinaigre. Couper le feu. 

3. Laisser reposer la preparation 
pendant 10 minutes. Des 
flocons blancs (proteines) 

vont remonter a la surface. 

4. Verser avec precaution le 
melange dans une passoire tapiss^e 
de toile a beurre et laisser 6goutter. 

5. Une fois que la toile & beurre est 
assez froide pour §tre manipulee. 
en nouer les coins et suspendre le 
sac ainsi obtenu au-dessus de l’6vier. 
Laisser egoutter le caill6 au moins 

2 heures, jusqu'a ce qu'il arrete de 
goutter. Laisser refroidir le caill6. 

6. Tapisser un moule avec une 
toile £ beurre. Ajouter le caill6. 
le couvrir d'une petite planche a 
la taille du moule et r^partir des 
poids pour une masse totale de 
9 kg. Laisser reposer 24 heures. 


7. Sortir le fromage de la presse 
et ddcoller doucement l’6tamine. 

8. Melanger I’eau et le sel dans un 
grand recipient. Ajouter le fromage. 
couvrir et laisser reposer 4 jours 

au refrigerateur, en retournant 
le fromage deux fois par jour. 

9. Sortir le fromage du 
recipient. L'egoutter sur du 
papier absorbant et I'envelopper 
dans du film respirant. Le sdrac 
peut etre consomme frais. 
mais il se conservera jusqu’a 

6 semaines au refrigerateur. 
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Les pales fraiches 


Yaourt egoutte 

Avec son gout aigrelet caract6ristique, ce fromage frais est delicieux tartine sur du pain. 
On peut aussi I’agrementer d’herbes aromatiques. II est meilleur prepare avec des yaourts 
maison, mais un bon yaourt au lait entier du commerce fera aussi I’affaire. 



Quantile: eaoiron, 250 g 

• 1 litre de yaourt nature 

• Sel non iode (facultatiO 

• Herbes (facuLtatif) 

Laban dahareej 

• 250 g de yaourt egoutte 

• Huile d’otioe merge extra 


1. Sortir le yaourt du 
r^frigerateur afin qu’il soit a 
temperature ambiante (22 °C). 

2. Le verser dans une passoire 
tapissee de toile a beurre. Nouer 
les coins de la toile a beurre et 
suspendre le sac ainsi obtenu: 
faire egoutter le yaourt pendant 
12 a 24 heures ou jusqu’a ce 
qu'il arrete de goutter et qu'il 
atteigne la consistance desiree. 

3. Sortir le yaourt egoutte du 
sac. Ajouter du sel et/ou des 
herbes & son gout (facultatif). 

4. Conserver le yaourt egoutte 
au rdfrigerateur dans un recipient 
couvert, jusqu’a 2 semaines. 


Laban 

1. Pour preparer cette sp^cialite syrienne. former des boulettes avec 

le yaourt egoutte et creuser le centre avec le dos d'une cuillere. D^poser 
une goutte d’huile d'olive dans chaque boulette et parsemer de menthe 
ciselee. 

2. On peut aussi disposer des boulettes sur une plaque et les r^server 
au r6frig6rateur. Une fois qu’elles sont fermes, les mettre dans un bocal 
en verre. les recouvrir d’huile d'olive et fermer hermetiquement. Pour le 
service, disposer les boulettes sur un petit plat et les arroser d'un peu 
d'huile. afin qu’elles restent assez souples pour §tre etaldes sur du pain. 
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Les pates pressees 



Les pates pressees 


Les fromages a pate pressee se dioiserit ert deux gr ancles 
families : les pales non. cuiles (goudn, cheddar, canlal, 
manehego) etles pales cuiles (emmenlal, gray ere, beaufort, 
comte...). Les seconds peuoent subir uji afftnage prolonge 
(Us y gagnent meme en saoeur) et sont done des fro mages 
de garde, qui permettaient autrefois de conseroer toules 
les richesses da tail produit en ete dans les palarages. 

Les recettes de ce chapitre utilisent deux types de cuisson: au bain-marie pour 
chauffer le lait en preservant une acidite elevee afin d’obtenir des fromages forts en 
gout; ou bien par ajout d'eau chaude dans la casserole, ce qui donne des fromages 
moins acides, avec une saveur plus douce. 

La fabrication de ces fromages exige une certaine experience. Plus encore, leur 
affinage obeit a des regies precises, dont nous rappelons ici les grandes etapes. 


Mettra le ferment 

La fabrication de fromages a pate 
pressee debute par la maturation du 
lait. Durant cette phase, le sucre du 
lait (lactose) est transforme en acide 
lactique grace a I'ajout d’un ferment. Le 
lait est chauffe pour accePrer Taction 
des bacteries, car leur rrPtabolisme est 
plus adapte a un environnement chaud. 
L'augmentation du niveau d’acidite du 
lait favorise I’expulsion du petit-lait, la 
coagulation du lait par la presure, la 
conservation du fromage et le d^velop- 
pement des saveurs. 

Aj outer Le colorant 

Bien que le colorant ne soit pas indis- 
pensable, plusieurs des fromages de ce 
chapitre sont traditionnellement colores. 
Vous pouvez ajouter du colorant pour 
reproduire ces teintes, en faisant cepen- 
dant attention a bien I’incorporer dans le 
lait avant d'ajouter la presure, sans quoi 


la couleur de votre fromage ne sera pas 
uniforme. 

Empresurer Le Lait 

Une fois que le lait est acidifie et a la 
bonne temperature, on ajoute la presure. 
Celle-ci doit etre prealablement dilute, 
sinon elle serait mal repartie dans le lait, 
et le caille obtenu n'aura pas la bonne 
consistance. La presure a pour effet de 
faire coaguler les proteines du lait en 
une masse solide qui retient la matiere 
grasse et le petit-lait. Une fois que 
vous avez bien remue le lait, couvrez la 
casserole pour que la temperature soit 
uniforme et que le lait puisse cailler de 
facon homogene. 

Dccouper la coLLLa 

Le caille est ensuite detaille en petits 
cubes de taille uniforme afin de stimu- 
ler I’ecoulement du petit-lait retenu a 
I’interieur avec la matiere grasse. II est 
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important de decouper le caille au bon 
moment pour lui conserver sa matiere 
grasse. Le caille est pret lorsqu’il se 
casse nettement. 

Cuire k cailk 

Pour garantir une bonne conservation 
des fromages a pate pressee, il est 
necessaire d’eliminer une grande partie 
de I’humidite du caille. Celui-ci est done 
chauffe directement, ce qui permet en 
outre de le rendre plus ferme et de lui 
garantir un taux d’acidite plus eleve. 

EgouLLer 

Une fois cuit, le caille est egoutte pour 
que le reste de petit-lait, ou bien de 
I’eau qui a servi a le laver (comme pour 
le gouda), s’en ecoule. Le petit-lait peut 
servir a preparer de la ricotta et d’autres 
fromages a base de petit-lait. 

Broker el saler 

Pour que le sel soit reparti uniformement 
dans le fromage, le caille est casse en 
petits morceaux avant d’etre sale. 

Mouler el presser 

II est ensuite place dans un moule, puis 
presse. Cette etape permet de tasser le 
caille, d’^vacuer encore du petit-lait et 
de donner au fromage sa forme et sa 
texture definitives. 

Seeker le fromage 

Pour preparer le fromage a la phase 
d'affinage, on le laisse secher a I'air; une 
croute protectrice se forme ainsi sur sa 
surface. Une autre methode consiste 
a enduire le fromage de graisse, puis 
a I’envelopper dans de la toile: cela 
permet de preserver la forme et la 
couche protectrice du fromage, et d’em- 


pecher une perte excessive d’humidite 
par evaporation. 

Une fois que le fromage est sec, on 
I’enduit parfois de cire pour eviter qu'il 
ne continue a secher et pour freiner le 
developpement de moisissures. On peut 
aussi le frotter de I’huile vegetale. 

Affirter 

C’est pendant cette phase que la saveur 
et la texture du fromage peuvent se 
developper pleinement. Cette etape est 
done tr6s importante et doit se derouler 
dans de bonnes conditions de tempera- 
ture et d'humidite. 

L'affinage de la plupart des varietes de 
fromage a pate pressee a lieu entre 13 et 
18 °C. Plus il dure longtemps, plus le gout 
du fromage est prononce: il peut durer 
de 9 a 24 mois selon le type de fromage. 
L’affinage se fait de I’int^rieur: c’est ce 
qui explique que les fromages a pate 
pressee presentent une croute seche. 
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Les pales pressees • pale, pressee non cuite 


Brick 

Ce fromage americain au lait de vache etait fabrique a I’origine dans I’Etat du Wisconsin. Sa 
pate a conserve une partie de son petit-lait, ce qui lui donne une consistance assez souple. 

II possede une saveur douce, un gout de noisette et une croute rouge brique obtenue par 
le « ferment du rouge » (voir p. 25). Pour qu’il puisse s’affiner correctement, on le placera 
dans un moule rectangulaire de 25 cm de long, 12 cm de large et 8 cm de haut. 



QuantUe: 900 g eitoiroa 

• 7.5 litres de lait entier 

• 56 g (2 cubes) de ferment 
thermophile maison 

• Brevibacterum linens (ferment dn 
rouge) dilnee dans 1 litre d'eau. froide 
seion les instructions sur UembaUage 

• Geostrichwn candidum (moisissure 
blanche) rehydratee aoant emploi seion 
les instructions de UembaUage (faculiatif) 

• 2 goultes de colorant pour fromage 
pour 3.8 litres de lait. diluees dans 60 ml 
d'eau (facuUatiJ) 

• % de cuiUeree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d'eau fraiche 
non chloree 

• 1 ,2 kg de set non iode. 
pour la saumure 

• 8 litres d'eau pour la saumure 

• Cire pour fromage 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et meianger, 
puis les moisissures et remuer 

a nouveau. Couvrir et laisser 
reposer pendant 10 minutes avant 
d’incorporer le colorant dilue. 

2. Remuer, puis ajouter la prdsure 
dilude. Meianger delicatement 
pendant 3 minutes avec un 
mouvement de haut en bas. 

Couvrir et laisser reposer 

30 minutes a 30 °C. jusqu’e ce 
que le caille se casse nettement. 

3. Detainer le caille en cubes 
de 5 mm. Remuer doucement 
pendant 10 minutes. 

4. Monter la temperature du 
caille en procedant par paliers 
de 5 minutes: d’abord de 0,5 °C 
(pour atteindre 30,5 °C), puis de 

1 °C (31,5 °C). puis de 1.5 °C (33 °C) 
et enfin de 2 °C (jusqu'a 35 °C). 

5 . Laisser reposer le caille sans 
remuer pendant 5 minutes. 

6. Marquer le niveau du petit-lait, 
puis en vider une partie jusqu'a ce 
qu'il soit a 2,5 cm au-dessus du caille. 
Verser alors de I’eau a 39 °C pour 
remplacer le petit-lait qui a ete vide. 

7. Remuer le caille pendant 
20 minutes, en maintenant la 
temperature entre 36 et 39 °C. 

8. Laisser reposer le caille sans 
y toucher pendant 5 minutes, 
puis vider le petit-lait dilue. 

9 . Steriliser a I'eau bouillante 
un moule £ fromage. 


10. Placer le moule sur une 
planche recouverte d’une natte. 

11. Deposer doucement le 
caille dans le moule avec une 
louche. Couvrir avec une natte 
et placer une planche dessus. 

12 . Au bout de 15 minutes, 
retourner rapidement I'ensemble 
et posez un foncet sur le moule. 

13 . Retourner de nouveau le 
fromage 30 minutes plus tard, 
remettre le foncet et donner une 
pression de 2 kg. Retourner ensuite 
le fromage toutes les heures, trois 
fois en tout, en maintenant une 
pression de 2 kg, puis laisser le 
fromage en place pendant 2h30. 

14 . Preparer une saumure avec 1 kg 
de sel et 4 litres d’eau. D6mouler le 
fromage et le laisser 24 heures dans 
la saumure a temperature ambiante. 

15 . Sortir le fromage de la 
saumure et le secher delicatement. 
Preparer une nouvelle saumure 
avec le reste de sel et d’eau. 

16 . Conserver le fromage a 16 °C 
et 90 % d'humidite pendant 

14 jours en le frottant tous les jours 
avec 250 ml de saumure (bien la 
remuer avant et porter des gants 
sterilises). Au bout de 14 jours, la 
surface du fromage sera rouge 
orangee. Rincer le fromage a I’eau 
froide et le secher delicatement 
avec du papier absorbant. 

17 . Enrober le fromage de 
cire. Affiner pendant 6 a 

10 semaines a 7 °C. Le retourner 
plusieurs fois par semaine. 
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Les pates pressees • pate pressee non. aiite 


ChMclar 

La couleur naturelle de ce fromage anglais est souvent travaillee avec des colorants 
alimentaires, comme I’annato, pour lui donner une teinte orangee. Nous vous proposons 
ici la recette traditionnelle, sans colorant! 



Quantile.: pour 900 g enoiroa 

• 7,6 litres de lait entier 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maisou (trair pp. 20-21) 

• 1 cuiUeree d cafe de. presure liqiiide 
diiuee dans 60 mi d'eau fraiche non 
chloree 

• 2 cuillerees a soupe de sel non Lode 

• Cire pour fromage 


1. Mettre le ferment dans le lait 
chauffe a 30 °C et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 45 minutes en 
gardant le lait toujours a 30 °C. 

2. Ajouter la prdsure diiuee et 
remuer doucement pendant 

1 minute avec un mouvement de 
haut en bas. Si on utilise du lait 
cru, brasser la surface pendant 
plusieurs minutes. Couvrir et laisser 
reposer pendant 45 minutes. 

3 . Decouper le cailld en 
cubes de 5 mm, puis laisser 
reposer pendant 5 minutes. 

4 . Faire chauffer le cailld jusqu’a 

38 °C, en augmentant la temperature 
progressivement (pas plus de 1 °C 
toutes les 5 minutes). Cela devrait 
prendre environ 30 minutes. Remuer 
doucement pour empecher les 
grains de cailld de se souder. 

5. Une fois que le cailld est 
a 38 °C, le maintenir a cette 
temperature pendant 30 minutes, 
sans cesser de remuer. 

6. Laisser le cailld reposer 
pendant 20 minutes. 

7. Placer une passoire dans une 
casserole, y verser le caille et le petit- 
lait, puis laisser reposer 15 minutes. 

8. Sortir la passoire de la casserole 
et deposer la masse de cailte sur une 
planche b decouper; la couper en 
tranches de 8 cm. Placer la casserole 
dans un 6vier rempli d’eau a 38 °C, 
mettre les tranches de caille dans 

la casserole et couvrir. Maintenir 
la temperature du caille a 38 °C 
pendant 2 heures, en retournant 
les tranches toutes les 15 minutes. 


9 . Les tranches de caille doivent 
etre tres consistantes, un peu 
comme de la chair de poulet. Casser 
les tranches en cubes de 1 cm, 
couvrir la casserole et la remettre 
dans un evier rempli d’eau a 38 °C. 
Remuer les morceaux de caille avec 
les doigts toutes les 10 minutes 
pendant 30 minutes, pour les 
empecher de se souder, en faisant 
attention a ne pas les presser. 

10. Sortir la casserole de l’6vier. 
Ajouter le sel et remuer doucement. 

11 . Tapisser d’etamine un moule 
a fromage d’une contenance 
de 900 g et y placer le caill6. 

Exercer une pression de 

4,5 kg pendant 15 minutes. 

12 . D6mouler le fromage et 
retirer doucement I’etamine. 
Retourner le fromage. changer 
l’6tamine et exercer une pression 
de 18 kg pendant 12 heures. 

13 . R6p6ter I’op^ration, en 
donnant cette fois une pression 
de 23 kg pendant 24 heures. 

14 . Demouler le fromage, puis 
detacher doucement l’6tamine. 
Laisser s6cher le fromage a 
temperature ambiante pendant 
2 a 5 jours. jusqu’S ce qu’il 

soit bien sec au toucher. 

15 . Enduire le fromage de cire. 

16 . Affiner entre 3 et 12 mois entre 
10 et 13 °C. La saveur du cheddar 
s’intensifiera au fil de I’affinage. 
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Les pates pressees • pate pressfe noa cuile 


Chexidar par fume 

d la sang a aa cumin oa an pirnent 


Une fois que vous maftrisez la recette, vous pouvez varier les plaisirs en ajoutant a la pate 
quelques aromates qui lui donnent une saveur plus marquee. Gardez la main legere pour 
les piments, car le feu de cette epice va gagner en puissance a mesure de I’affinage. 



Quantile.: pour 900 g enoiron 

• 7.6 litres de tail entier 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 1 cuiberee a cafe de presure liquide 
dilute, dans 60 ml d ean fYuiche non 
chloree 

• 2 cuillertes a soupe de sel non iode 

• Cire pour fromage 

• Au choir, 1 a. 3 cuillertes a soupe 
de sauge frairhe on sechee. ciselte, 

1 d 2 cuillertes a soupe de graines 
de cumin ou 1 a 4 cuillertes a soupe 
de piments jalnpeno baches tres 
finement 

• 1 20 ml dean 


1. Porter I’eau a ebullition, y jeter 
la sauge ciselee, les graines de 
cumin ou le piment hache et laisser 
bouillir pendant 15 minutes, en 
rajoutant un peu d’eau si necessaire. 

2. Filtrer I’eau aromatisee au- 
dessus d’un petit recipient et laisser 
refroidir; laisser les herbes ou les 
epices dans la passoire et presser 
avec le dos d’une cuilldre pour 
dliminer le plus d’eau possible. 

3. Faire chauffer le lait comme 
indique dans I'dtape 1 de la 
recette du Cheddar (voir p. 122). 
en y ajoutant I’eau aromatisde. 

4. Suivre les etapes 2 a 9 de la 
fabrication de Cheddar traditionnel. 
Incorporer ddlicatement la 
sauge, le cumin ou les piments 
bien egouttds dans le caille. 

5. Suivre les etapes 10 d 16 de la 
recette de Cheddar traditionnel. 
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Les pates pressees • pate pressee ru>a cuite 


Colby 

Ce cousin americain du Cheddar doit son nom a la ville ou il a vu le jour, dans le sud du 
Wisconsin. Parfois parseme de tout petits trous, il a une texture moelleuse et un gout tres 
doux. Son caille est lave durant la phase de cuisson. Son affinage peut durer 3 mois. 



Quantile: emnroa 900 g 

• 7,6 litres de lait entier 

• 84 g (3 cubes) de ferment mesophile 
nuuson. (ooir pp. 20-21) 

• 4 gouttes de colorant pour fro mage 

diluees dans 60 ml d’eau 

• 1 cuilleree a cafe de presure liquide 
diluee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 2 cuillerees a soupe de sel non iode 

• Ctre pour fromage 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et meianger. 
Couvrir et laisser reposer 1 heure. 

2 . Ajouter le colorant et remuer. 

3 . Verifier que la temperature du 
lait est de 30 C°. Ajouter la presure 
dilute et remuer doucement pendant 
1 minute, avec un mouvement 

de haut en bas. Si le fromage est 
prepare avec du lait cru, brasser la 
surface pendant 3 minutes. Couvrir 
et laisser reposer 30 minutes, jusqu’a 
ce que le caille se casse nettement. 

4. Detainer le caille en cubes de 
1 cm. Remuer doucement, puis 
laisser reposer pendant 5 minutes. 

5. Chauffer lentement le caille 
jusqu’d 39 °C, en augmentant la 
temperature de 1 °C toutes les 
5 minutes. Remuer doucement 
pour eviter que les grains de caille 
collent entre eux. Maintenir la 
temperature a 39 °C pendant 

30 minutes, en remuant doucement. 

6. Vider le petit-lait jusqu’au niveau 
du caille. Tout en remuant. ajouter 
de I'eau a 16 °C jusqu’a ce que la 
temperature du caille descende a 
27 °C. Maintenir cette temperature 
pendant 15 minutes, en remuant 
pour empecher les grains de caille 
de se souder. (La teneur en humidite 
du fromage est determinee par la 
temperature de I’eau ajoutee dans 

le caille. Pour un fromage plus sec, 
maintenir la temperature legerement 
au-dessus de 27 °C. Pour un 
fromage plus humide, maintenir la 
temperature en dessous de 27 °C.) 


7. Mettre le caille dans une 
passoire et le laisser egoutter 
pendant 20 minutes. 

8. Casser le caille en morceaux 
de la taille d’une bille. Ajouter 

le sel et meianger doucement 
mais avec soin. 

9. Placer le caille dans un 
moule tapisse d’etamine. 

Exercer une pression de 9 kg 
pendant 20 minutes. 

10. Demouler le fromage et oter 
deiicatement retamine. Retourner 
le fromage, changer retamine 

et appliquer une pression de 
14 kg pendant 20 minutes. 

11 . Changer a nouveau retamine, 
puis exercer une pression de 

18 kg pendant 1 heure. 

12 . Repeter I’operation en 
donnant cette fois une pression 
de 23 kg pendant 12 heures. 

13 . Demouler le fromage et 6ter 
retamine. Laisser reposer le 
fromage pendant quelques jours 
a temperature ambiante, jusqu’a 
ce qu’il soit sec au toucher. 

14 . Couvrir le fromage de cire 
(voir pp. 57-58) et I’affiner 

a 10 °C pendant 2 a 3 mois. 
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Les pates pressees • pate pressee noa cuite 


Derby 

Originaire du Derbyshire, en Grande-Bretagne, ce fromage de vache a une delicate saveur 
de noisette. Sa pate est parfois coloree en vert avec de la sauge hachee. II est affine au 
moins 3 mois, mais son caractere est plus marque au bout de 1 an de repos en cave. 



Quantile: euoirou 900 g 

• 7.6 litres de lait enlier 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maisoa (ootr pp. 20-21) 

• % de cuilleree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 mi d ean, fraiche 
noTtchioree 

• 2 cuiUerees a soupe de sei non lode 

• Cire pour fromage 


1. Faire chauffer le lait a 29 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 45 minutes. 

2. Verifier que le lait est toujours a 
29 °C. Ajouter la presure diluee et 
remuer doucement pendant 1 minute 
avec un mouvement de haut en bas. 
Si le fromage est prepare avec du 
lait cru, brasser la surface pendant 

1 minute. Couvrir et laisser reposer 
& 29 °C pendant 50 minutes. 

3. Couper le caille en cubes de 1 cm. 

4. Augmenter progressivement 
la temperature du caille jusqu’e 
34 °C (pas plus de 1 °C toutes les 
5 minutes). Remuer doucement 
pour eviter que les grains ne 
collent entre eux. Quand la 
temperature atteint 34 °C, remuer 
le caille pendant 10 minutes. 

5. Placer la masse de caille sur une 
plaque percee de trous et la couper 
en tranches de 5 cm. Disposer les 
tranches a plat sur regouttoir et les 
recouvrir d’un torchon propre. De 
temps en temps, plonger le torchon 
dans de I'eau a 34 °C et I’essorer 
(pour maintenir la temperature du 
caille e 34 °C). Laisser egoutter 
pendant 1 heure. en retournant les 
tranches toutes les 15 minutes. 


6. Casser les tranches de caille 
en quatre. Le caille doit etre 
tres consistant et se dechirer 
quand on le casse. Ajouter le 
sel et remuer doucement. 

7. Placer le caille dans un moule 
tapisse d’etamine. Exercer une 
pression de 7 kg pendant 10 minutes. 

8. Demouler le fromage et 
retirer deiicatement retamine. 
Retourner le fromage. changer 
retamine et donner une pression 
de 14 kg pendant 2 heures. 

9. Repeter I’operation en 
exerqant cette fois une pression 
de 23 kg pendant 24 heures. 

10. Demouler le fromage et le 
sortir de retamine avant de le 
laisser reposer a temperature 
ambiante entre 2 et 5 jours, jusqu’a 
ce qu'il soit bien sec au toucher. 

11. Couvrir le fromage de cire 
(voir pp. 57-58) et I’affiner au 
moins 3 mois entre 10 et 13 °C. 
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Les pates pressees • pate pressfe noa cuite 


Gouda 

Le gouda est sans doute le plus celebre des fromages hollandais. II doit sa texture lisse et 
sa saveur douce au lavage de son caille: durant la cuisson, le petit-lait est remplace par de 
I’eau, ce qui permet d’eliminer une grande partie du lactose et abaisse le niveau d’acidite 
du caille. Les fromages de ce type peuvent etre degustes au bout de 12 semaines, mais ils 
gagneront en saveur si I’affinage dure 9 mois. 



Quantile: eaovron, 900 g 

• 7.6 litres de lait entier 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophite 
maisoit (ooir pp. 20-21) 

• 1 cuiUeree a cafe de presure liquide 
dituee dans 60 ml cleau fraiche non. 
chloree 

• 1 kg de set noa iode 
pour la saumure 

• 4 litres d'eau froide 
pour la saumure 

• Cire pour fromage 


1. Mettre le ferment dans le lait 
chauffe e 32 °C, bien melanger. 
couvrir et laisser reposer 10 minutes. 

2. Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant 1 minute avec 
un mouvement de haut en bas. 
Couvrir et laisser reposer 1 heure 

e 32 °C. jusqu'a la formation d'un 
caille qui se casse nettement. 

3 . Ddcouper le caille en morceaux 
de 1 cm. Le laisser reposer 5 minutes. 

4. Vider un tiers du petit-lait. 

En remuant sans cesse, ajouter 
lentement de I’eau a 79 °C jusqu'e 
ce que le caille soit a 33 °C. 

5 . Pendant 10 minutes, remuer 
de temps en temps le caille. 

6. Vider le petit-lait jusqu’au 
niveau du caille. puis rajouter 
lentement de I’eau a 79 °C. pour 
faire monter la temperature du 
caille a 38 °C. Maintenir cette 
temperature pendant 15 minutes, en 
remuant souvent pour empecher 
que les grains ne se soudent. 

7 . Laisser maintenant reposer 
le caille pendant 30 minutes. 

8. £liminer le reste du petit-lait 
et transferer rapidement les grains 
de cailld chauds dans un moule 
tapisse d’etamine, en les cassant 
en morceaux aussi petits que 
possible. Exercer une pression 

de 9 kg pendant 20 minutes. 


9. Demouler le fromage et 
6ter deiicatement retamine. 
Retourner le fromage. changer 
retamine et donner une pression 
de 14 kg pendant 2 heures. 

10 . Repeter I’operation en 
exercant cette fois une pression 
de 23 kg pendant 24 heures. 

11. Demouler le fromage et retirer 
retamine. Si la croute n’est pas 
reguliere (on distingue encore les 
grains du caille), plonger le fromage 
dans de I'eau e 38 °C et le remettre 
sous presse pendant 30 minutes. 

12. Dans un recipient en verre ou en 
inox. preparer une saumure saturee 
avec le sel et I'eau. Y laisser tremper 
le fromage pendant 3 heures. 

13 . Sortir le fromage de la saumure 
et le secher deiicatement. Le 
laisser ensuite reposer 3 semaines 
dans une piece a 10 °C en le 
frottant tous les jours avec une 
etamine trempee dans de I’eau 
legerement saiee (2 cuillerees a 
cafe de sel pour 240 ml d'eau). 

14 . Couvrir le fromage de cire 
(voir pp. 57-58) et I'affiner 3 e 

4 mois dans une piece e 10 °C. en 
le retournant au moins trois fois 
par semaine. Pour que ses saveurs 
se developpent pleinement. le 
laisser vieillir entre 6 et 9 mois. 
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Gouda parfume 

an cumin, on an ptrruent 

Ces deux recettes parfument la pate douce du cumin et lui apportent du caractere. 

II faut veiller a ce que les epices et leur eau d’infusion soient encore chauds au moment 
oil on les incorpore au caille pour que la temperature de ce dernier reste stable. 



Quantile: pour 900 g enuiron. 

• 7.6 litres cbe. lait eniier 

• i 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maisou (ooir pp. 20-21) 

• 1 cuilleree a cafe, de presure liquide 
dilute. dans 60 mi d'eau fraiche non, 
chloree 

• 1 kg de set non. lode 

pour la saunutre 

• 4 litres d'eau froide. 
pour la saunutre 

• Cire pour frontage 

• Au choir. 1 a. 2 cuillerees a soupe 

de graines de cumin, ou 1 a. 2 cuillerees 
a. soupe de piments jalapeho haches 
tres fuiement 

• 1 20 ml d'eau 


1. Porter I’eau & Ebullition, y 
jeter les graines de cumin ou le 
piment hachE et laisser bouillir 
pendant 15 minutes, en rajoutant 
un peu d’eau si nEcessaire. 

2. Filtrer I’eau aromatisEe au- 
dessus d'un petit recipient et 
laisser refroidir; laisser les Epices 
dans la passoire et presser 
avec le dos d’une cuillEre pour 
Eliminer le plus d’eau possible. 

3. Faire chauffer le lait comme 
indiquE dans I’Etape 1 de la 
recette du gouda (voir p. 130), 
en y ajoutant I’eau aromatisEe. 

4. Suivre les Etapes 2 a 8 de 

la recette du gouda. Incorporer 
dElicatement au caillE les graines de 
cumin ou les piments bien EgouttEs. 
s. Suivre les Etapes 9 a 14 
de la recette du gouda. 
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Leicester 

Produit dans le comte de Leicester, en Grande-Bretagne, le leicester appartient a la famille 
des pates pressees non cuites et son gout rappelle celui du Cheddar. Sa pate, d’un orange 
vif, est coloree avec du rocou. 



Quantile: euoiron, 900 g 

• 7.6 litres de lait entier 

• il 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 2 gouttes de colorant pour fro mage 

pour 3.8 litres de lait diluees dans 60 ml 
d'ean 

• 1 cuilleree a cafe de presure liquide 
diluee. dans 60 ml d'eau frtuche non. 
chloree 

• 2 cuillerees a. soupe de sel non iode 
+ 1 pincee pour saupoudrer 

le fromage 

• Cire pour fromage 


1. Faire chauffer le lait a 29 °C. 
Ajouter le ferment et melanger. 
Couvrir et laisser reposer 45 minutes. 

2. Ajouter le colorant et remuer. 

3. Verifier que le lait est toujours 
a 29 °C. Ajouter la presure diluee 
et melanger doucement avec un 
mouvement de haut en bas. Si 
on utilise du lait cru. on brassera 
aussi la surface pendant plusieurs 
minutes. Couvrir et laisser reposer 
a 29 °C pendant 45 minutes. 

4. Detainer le caille en cubes 
de 5 mm et laisser reposer 
pendant 15 minutes en remuant 
doucement de temps & autre. 

5. Monter progressivement la 
temperature du caille jusqu'a 

35 °C (pas plus de 1 °C toutes les 
5 minutes). Remuer pour eviter 
que les grains ne se soudent. 
Maintenir la temperature du caille 
a 35 °C pendant 30 minutes, en 
le remuant deiicatement pour 
I’empecher de former une masse. 

6. Transferer le caille dans une 
passoire et le laisser egoutter 
pendant 20 minutes. 

7. Placer le caille sur un egouttoir, 
et le decouper en tranches de 5 cm 
de long. Disposer les tranches £ plat 
sur regouttoir et les recouvrir d'un 
torchon propre. De temps en temps, 
plonger le torchon dans de I'eau a 

36 °C et I’essorer avant de le reposer 
sur le caille. Laisser egoutter les 
tranches de caille pendant 1 heure. en 
les retournant toutes les 20 minutes. 


8. Casser les tranches de caille 
en morceaux de l cm qu’on place 
dans un recipient propre. Remuer 
pendant plusieurs minutes, puis 
ajouter 2 cuillerees a soupe 

de sel et remuer doucement 
pendant quelques minutes. 

9. Placer le caille dans un 
moule tapisse d’etamine et 
donner une pression de 7 kg 
pendant 30 minutes. 

10. Demouler le fromage et oter 
deiicatement I'etamine. Retourner 
le fromage. changer I’etamine et le 
presser pendant 2 heures e 14 kg. 

11. Recommencer encore une fois 
en donnant maintenant une pression 
de 23 kg pendant 24 heures. 

12. D6mouler le fromage et 
decoder I'etamine. Saler la surface 
du fromage avant de le secouer 
pour enlever I’excedent. Laisser 
reposer de 2 £ 5 jours a temperature 
ambiante, ou jusqu'e ce que le 
fromage soit sec au toucher. 

13. Couvrir le fromage de cire 
(voir pp. 57-58), puis I’affiner 
au moins 12 semaines e 13 °C. 

C’est au bout de 9 mois que 
le leicester aura developpe sa 
saveur subtile caracteristique. 
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Les pates pressees • pate pressfe naa cuite 


Frontage moriastiqim italieri 

Invents par des moines italiens au xm* siecle, ce fromage etait fabrique a I’origine avec du 
lait de brebis. Le lait de vache I’a emporte, donnant une pate a la saveur douce au d6but, 
et qui prend du caract&re en vieillissant. II est affine entre 2 mois et 1 an. 



Quantile: enniron 900 g 

• 3.8 litres de lait entier 

• 70 g (2.5 cubes) de ferment 
thermophile maison. (ootr pp. 21-22) 

• 28 g (1 cube) de ferment mesophile 
maison (tx)ir pp. 20-21) 

• 1 cuiUeree a cafe de pressure liquid* 
dilute dans 60 ml d'eau fraiche non 
chloree 

• 1 kg de sel non lode. 

pour la saunuire 

• A litres d'eau froide. 
pour la saunuire 


1. Faire chauffer le lait a 31 °C. 
Ajouter les deux ferments et bien 
mOlanger. Couvrir et laisser le 
lait reposer pendant 1 heure. 

2 . Verifier que la temperature du 
lait est a 31 °C. Ajouter la pr6sure 
dilute et remuer doucement 
pendant plusieurs minutes en 
donnant un mouvement de haut 
en bas. Couvrir et laisser reposer le 
caille a 31 °C pendant 30 minutes, 
jusqu’a ce qu'il se casse nettement. 

3. D6couper le caill6 en cubes 
de 5 mm a I'aide d'une spatule 
tranchante et d’un fouet en inox. 

4 . Monter la temperature du cailie 
jusqu'a 39 °C (pas plus de 1 °C 
toutes les 5 minutes), en remuant 
souvent pour empecher que les 
grains ne collent entre eux. Maintenir 
la temperature & 39 °C pendant 

1 heure, en remuant souvent. 

5. Vider une partie du petit-lait 
jusqu'au niveau du caille. Completer 
avec de I’eau chaude jusqu’a ce 
que le melange atteigne 43 °C. 
Maintenir cette temperature pendant 
10 minutes, en remuant les grains de 
caill6 pour empecher qu’ils 

ne se soudent. Vider le petit-lait. 

6 . Tapisser un moule a 
fromage avec une 6tamine et 
y deposer rapidement le caille. 
puis donner une pression de 
2.5 kg pendant 15 minutes. 


7. Demouler le fromage et 
d6coller l’6tamine. Retourner le 
fromage. changer l'6tamine et 
donner cette fois une pression 
de 2,5 kg pendant 30 minutes. 

8. Repeter I’operation en donnant 
maintenant une pression de 

4,5 kg pendant 12 heures. 

9. Melanger le sel et I’eau dans 
un grand recipient en verre. 

Laisser tremper le fromage dans 
cette saumure pendant 6 heures 
a temperature ambiante. 

10 . Sortir le fromage et le s£cher 
delicatement. L'affiner au moins 
2 mois dans une piece entre 

13 et 16 °C, avec une humidite 
relative d’environ 85 %. 
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Les pates pressees • pate pressee noa cuite 


Mysost 

Prepare a partir de petit-lait, ce fromage scandinave possede un gout aigre-doux unique. 
II est souvent servi en tranches sur du pain grille pour le petit-dejeuner. Selon le degre 
de caramElisation du lactose et I’ajout ou non de crEme, sa couleur varie du marron clair 
au brun fonce. En rEduisant le temps d’Ebullition, on obtient une consistance souple. 

A I’inverse, une cuisson prolongee donne une pate plus ferme, qui se tranche facilement. 
On peut ajouter des noix ecrasees dans le petit-lait Epaissi avant qu’il ne refroidisse. 


Quantile: pour 700 g enoiron 

• Du petit-lait frais (pas plus 
de 3 heures) issu de la fabrication 
de fromage a partir de 7.6 litres 
de lait de cache 

• 250 d 500 ml de creme entiere 

(facuttalif) 


1. Verser le petit-lait dans une 
casserole et le porter a Ebullition, 
en le surveillant attentivement. Des 
qu’il commence £ bouillir. de la 
mousse va se former a la surface : la 
retirer avec une Ecumoire, la placer 
dans un recipient et la rEserver 

au rEfrigErateur (si le petit-lait 
n'est pas EcumE, il dEbordera). 

2. Laisser bouillir le petit-lait 
a Ebullition lente, sans couvrir. 
Quand son volume aura diminuE 
de 75 % (compter entre 6 et 

12 heures), commencer a remuer 
souvent pour Eviter qu'il colle £ 
la casserole. Ajouter la mousse 
rEservEe. A ce stade, le petit- 
lait va commencer a Epaissir. 

3 . Ajouter la crEme (facultatif). 

La quantitE incorporEe dEterminera 
la texture finale du fromage. 

4 . Transvaser dElicatement la 
prEparation dans un blender. Tenir 
le couvercle du blender avec une 
manique pendant que le moteur 
tourne pour Eviter tout risque 

de brulure: s’il n’est pas tenu, le 
couvercle sautera en raison de la 
tempErature ElevEe du petit-lait. 
Mixer a vitesse moyenne pendant 
1 minute, jusqu’a I’obtention 
d’une consistance crEmeuse. 

Cette Etape permet d’Eviter 
d’obtenir un fromage granuleux. 


5 . Remettre la prEparation dans 
la casserole et laisser cuire £ feu 
doux en remuant sans cesse. La 
prEparation va continuer £ Epaissir. 

6 . Une fois que la prEparation a pris 
la consistance d’un caramel, placer 
la casserole dans un bain d’eau 
froide et remuer sans cesse jusqu'E 
ce qu’elle soit assez tiede pour Etre 
versEe dans un moule. Si le petit-lait 
n’est pas remuE, le fromage risque 
de presenter une pate granuleuse. 

7. Laisser refroidir complEtement 
le fromage avant de le dEmouler. 

Le couvrir et les garder au 
rEfrigErateur. II se conservera 

4 semaines au rEfrigErateur et 
jusqu’E 6 mois au congElateur. 
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Les pates pressees • pate pressee. noa cuite 


Fromage antique Halim 

Ce fromage italien a pate fil£e (le caille est ebouillante pour mieux se travailler et donner 
une pate souple) est connu depuis I’Antiquite. II se pr6sente souvent sous la forme d’une 
poire arrondie suspendue dans un reseau de cordelettes vegetales qui laissent des marques 
dans la croute. Jeune, il a une saveur douce, mais il peut s’affiner plusieurs mois (on peut 
alors le raper pour le servir avec des pates). 



Quantile.: enniroa450 g 

• 3.8 litres de lait pasteurise entier 
ou demi-ecreme 

• I sachet de ferment thermophUe 
lyophilise 

• Plusieurs bandelettes de papier pH 

• '4 de cuiUeree a cafe de lipase en 
poudre dissoute dans 60 mi d'eau. 
fraiche (a preparer 20 minutes a I'aoance) 

• Vi cuilleree a cafe de presure Uguide 
diiuee dans 60 mi d’eau fraiche nan 
chloree 

• 1 kg de sei non lode 
pour la saumure 

• 4 litres d ean froide 

pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait & 36 °C. 
Ajouter le ferment et melanger 
avec soin. Couvrir et laisser reposer 
30 minutes. Tester le pH, qui doit 
etre de 6,5. Au besoin, attendre un 
moment et le tester & nouveau (on 
fera de meme a chaque fois qu'il 
faudra tester I’aciditd du caill6). 

2. Ajouter la lipase et bien remuer. 
Laisser reposer pendant 10 minutes. 
Le pH doit etre maintenant de 6,55. 

3. Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant 1 minute avec 
un mouvement de haut en bas. 
Laisser reposer 20 minutes, puis 
tester le pH. qui doit etre de 6,53. 

4 . Detainer le cailte en cubes de 
1 cm. Laisser reposer 10 minutes. 
Tester le pH, qui doit etre de 6,48. 

5. Faire chauffer le caill6 ci 
42 °C. Le pH doit etre de 6,3. 

Laisser reposer 15 minutes. 

6. Sortir le cailte de la casserole 
et faconner les grains en plusieurs 
petites boules (ou une seule grosse). 
Plonger les boules dans de I'eau 
entre 74 et 82 °C et les travailler 
avec deux cuillfcres en bois (ou a 

la main, en se protdgeant avec des 
gants), jusqu’ci ce que le fromage 
fasse des fils. Tester le pH, qui doit 
etre compris entre 5.3 et 5,5. 


7. Une fois que les boules 
sont bien lisses, les laisser 
tremper dans de I’eau froide. 

8. Preparer une saumure avec le 
sel et I’eau et y plonger les boules 
de fromage. Les laisser reposer 
ainsi a temperature ambiante. 
Compter 2 heures de trempage 
pour 500 g de fromage. 

9. Sortir les boules de la saumure 
et les secher d6licatement. Nouer 
une corde autour de chaque boule. 
to. Suspendre les boules dans 
une piece a 10 °C et les laisser 
reposer ainsi 3 semaines. Pour 
I’affinage, suspendre le fromage 
dans une pi&ce entre 4 et 7 °C 
pendant 2 a 12 mois, selon I'intensite 
souhait6e. II peut 6galement £tre 
fum6 a froid a 4 °C (juste apres 
avoir tremp6 dans la saumure). 
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Les pates pressees • pale, presses, cuite 


EmmentaL 

Ce fromage d’origine suisse (son nom vient de la vallee d’Emme, pres de Berne) est 
aujourd’hui fabrique dans plusieurs pays d’Europe. En France, il est surtout fabrique en 
Savoie, ou il beneficie d’une IGP (Indication geographique protegee, label de qualite). 



Quantile.: eaoiroa 900 g 

• 7.6 litres de lait enlier 

• 2 cuillertes a soupe de ferment 
thermophile maison (ooir pp. 21 -22) 

• 1 cuilleree a cafe de bacterie Propionic 
shermanii en poudre (pour faoortser 

la formation des trous dans la pate) 

• 1 '2 cuilleree a cafe de presure liquide 
dilute dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 1 kg de set. non lode 

pour la saumure + 1 pincte pour saber 
la surface dn fromage 

• 4 litres d ean fVoide. 
pour la saumure 


1 . Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et bien m^langer. 

2 . Prelever 60 ml de lait et y 
ajouter Propionibacterium shermanii. 
Melanger, puis remettre le lait dans 
la casserole et remuer. Couvrir 

et laisser reposer 10 minutes. 

3 . Verifier que le lait est toujours a 
32 °C. Ajouter la presure et remuer 
avec un mouvement de haut en bas 
pendant 1 minute. Couvrir et laisser 
reposer a 32 °C pendant 30 minutes. 

4 . D6couper le caill6 en cubes 
de 5 mm a I’aide d’une spatule 
tranchante. Remuer doucement 
pendant 20 minutes, en maintenant 
la temperature a 32 °C. Cette etape 
favorise I’evacuation du petit-lait. 

5 . Faire monter la temperature du 
cailie jusqu’e 38 °C (pas plus de 

1 °C toutes les 5 minutes, compter 
environ 30 minutes), puis jusqu’a 
45 °C (pas plus de 0,5 °C toutes 
les 2 minutes, compter environ 
30 minutes). Maintenir cette 
temperature pendant 30 minutes, 
en brassant souvent. Pour tester 
la consistance du cailte, prendre 
une poignee de grains de caill6, la 
presser puis la frotter doucement 
entre ses mains. Si le caille s’6miette 
facilement en petites particules, 
cela signifie qu’il est assez cuit. 

Le laisser reposer 5 minutes. 

6. Vider le petit-lait. 

7 . Tapisser une moule avec une 
toile b beurre et le placer dans l’6vier. 
Y deposer le caill6 a la louche, en 
travaillant rapidement pour qu’il n’ait 
pas le temps de refroidir. Le mettre 
sous presse avec une pression de 


3.5 a 4,5 kg pendant 15 minutes. 

8. II faudra ensuite le d^mouler 
et le retourner plusieurs fois, 

en changeant a chaque fois 
la toile b beurre (la decoller 
delicatement et en donnant des 
pressions differentes: d’abord 

6.5 kg pendant 30 minutes, 
puis 6,5 kg pendant 2 heures et 
enfin 7 kg pendant 2 heures. 

9 . Dans un recipient en verre, 
preparer une saumure avec le sel 
et I’eau. D6mouler le fromage et le 
placer dans la saumure aprfes avoir 
decolte I’etamine. Saler la surface 
avec la pinc6e de sel restante. 
Laisser 12 heures au r6frig6rateur. 

10. Sortir le fromage de la saumure 
et le secher delicatement. Le poser 
sur une planche et le conserver 
entre 10 et 13 °C, avec une humidity 
de 85 %. Le retourner tous les jours 
pendant 1 semaine et I'essuyer 
avec une 6tamine juste humectee 
d’eau sal6e, sans le mouiller 

11 . Placer le fromage dans une 
pifece chaude et humide (la cuisine 
par exemple) ci une temperature 
entre 20 et 23 °C, pendant 

3 semaines. Le retourner tous les 
jours et I’essuyer avec une etamine 
propre a peine humidifiee avec de 
I’eau salee. Le fromage va gonfler 
legerement et s’arrondir un peu. 

12 . Affiner le fromage au moins 

3 mois a 7 °C, avec une humidite de 
80 %. en le retournant plusieurs fois 
par semaine. Enlever les moisissures 
en surface avec une etamine 
humectee d’eau salee. II est normal 
que la surface devienne rougeatre. 
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Les pates pressees • pdte pressee cuile 


Frontage suisse 

Contrairement a I’emmental, ce fromage suisse n’a pas de trous, mais leur composition est 
tres proche, a I’exception de la bacterie Propionic shermanii, qui n’est pas employee ici. 



Quantile: enoiron. 900 g 

• 7,6 litres de lait eatier 

• 2 cuillerees a soupe de ferment 
thermophile maison (ooir pp. 21 -22) 

• Vi cuiUeree a cafe, de presure liquide 
diluee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• I kg de set, nature! non iode 
pour la saumure + 1 pincee pour saler 
1a surface aoant affinage 

• 4 litres dean froide 
pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et melanger. 
Couvrir et laisser reposer 10 minutes. 

2. Verifier que le lait est toujours 
a 32 °C. Ajouter la presure diluee 
et remuer doucement pendant 

1 minute, avec un mouvement de 
haut en bas. Couvrir et laisser le lait 
reposer a 32 C° pendant 30 minutes. 

3. A I’aide d'une spatule tranchante 
et d’un fouet en inox, detainer 

le caill6 en cubes de 5 mm. 

4. Remuer doucement le caille 
pendant 40 minutes, en maintenant 
sa temperature a 32 °C. Cette etape 
favorise Evacuation du petit-lait 
avant le chauffage du caill6. 

5. Faire monter la temperature 
du caille jusqu’a 49 °C (pas plus 
de 0.5 °C par minute, compter 
environ 30 minutes). Maintenir cette 
temperature pendant 30 minutes, 
en brassant souvent. Pour tester 

la consistance du caille, prendre 
une poignee de grains de caille, la 
presser puis la f rotter doucement 
entre ses mains. Si le caille s’emiette 
facilement en petites particules, 
cela signifie qu'il est assez cuit. 

Le laisser reposer 5 minutes. 

6. Vider le petit-lait. 

7. Tapisser un moule avec une toile 
a beurre et le placer dans revier. 

Y deposer le caille e la louche, en 
travaillant rapidement pour qu’il n’ait 
pas le temps de refroidir. Le mettre 
sous presse avec une pression de 
3,5 a 4.5 kg pendant 15 minutes. 


8. II faudra ensuite le demouler 
et le retourner plusieurs fois, 

en changeant a chaque fois 
la toile a beurre (la decoller 
deiicatement) et en donnant des 
pressions differentes : d’abord 
6,5 kg pendant 30 minutes, 
puis 6,5 kg pendant 2 heures et 
enfin 7 kg pendant 2 heures. 

9. Dans un recipient en verre, 
preparer une saumure avec le sel 
et I’eau. Demouler le fromage et le 
placer dans la saumure apr6s avoir 
d6coll6 I’etamine. Saler la surface 
avec la pincee de sel restante. Laisser 
tremper 12 heures au refrigerateur. 

10. Sortir le fromage de la saumure 
et le secher deiicatement. Le poser 
sur une planche et le conserver 
entre 10 et 13 °C, avec une humidity 
de 85 %. Le retourner tous les jours 
pendant 1 semaine et I'essuyer 
avec une famine juste humectee 
d'eau salee, sans le mouiller. 

11 . Placer le fromage dans une 
pi6ce chaude et humide (la cuisine 
par exemple) a une temperature 
entre 20 et 23 °C, pendant 

3 semaines. Le retourner tous les 
jours et I'essuyer avec une etamine 
propre a peine humidifi6e avec de 
I'eau sal6e. Le fromage va gonfler 
legerement et s’arrondir un peu. 

12. Affiner le fromage au moins 
3 mois a 7 °C, avec une humidity 
de 80 %, en le retournant plusieurs 
fois par semaine. Enlever les 
moisissures en surface avec une 
etamine humectee d’eau salee. 
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Les pales pressees • pale pressee cuile 


Par meson. 

On ne presente plus ce fromage italien a pate pressee cuite, qui fait merveille sur des pates, 
dans un risotto ou avec un carpaccio. A base de lait de vache exclusivement, il a une duree 
d’affinage d’au moins 12 mois pour developper une saveur marquee, mais on peut I’affiner 
jusqu’a 3 ans. Le vrai parmesan est prepare avec du lait cru et ne contient aucun additif, 
mais I’ajout d’un peu de lipase en poudre permet d’obtenir une saveur plus marquee. 



Quantile.: eaoiroa 900 g 

• 7.6 litres de lait era enlier 
ou de lait demi-ecreme 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment 
thermophile maisoa (ooir pp. 21 -22) 

• 14 de c. a c. de lipase en. poudre 
dissoute dans 60 mi d'eau fraiche 
(d. preparer 20 minutes a. I'aoance. 
facultatii) 

• 1 cuUleree a cafe de presure liquide 
diluee dans 60 mi d'eau fraiche non 
chloree 

• 1 kg de set naturel nou lode 
pour la saumure 

• 4 litres d'eau froide 
pour la saumure 

• 1 cuiUeree a. cafe d'huile d'olioe 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et bien 
endanger. Ajouter enfin la lipase 
(facultatif). Couvrir et laisser 
reposer pendant 30 minutes. 

2. Verifier que le lait reste 
constamment a 32 °C. Ajouter la 
presure diluee et remuer doucement 
pendant 2 minutes en donnant un 
mouvement de haut en bas. Si on 
utilise du lait cru, brasser la surface 
pendant plusieurs minutes. Couvrir 
et laisser reposer 30 minutes en 
maintenant la a 32 °C. jusqu'8 ce 
que le cailld se casse nettement. 

3. Decouper le caille en 
cubes de 5 mm. 

4. Augmenter la temperature 
du caill6 de 1 °C toutes les 

5 minutes, jusqu'a atteindre 
38 °C. Remuer souvent. 

5. Faire encore monter la 
temperature du caille de 1.5 °C 
toutes les 5 minutes. jusqu’a ce 
qu'elle atteigne 51 °C. Remuer 
souvent. Les grains de caille 
devraient a present faire la taille de 
grains de riz et crisser sous la dent. 
Laisser le caill6 reposer 5 minutes. 

6. Eliminer delicatement le petit- 
lait en veillant £ ne pas perdre 

de grains de caille. Tapisser 
un moule a fromage avec une 
etamine. Tasser le caille dedans, 
puis donner une pression de 
2,5 kg pendant 15 minutes. 


7. Demouler le fromage et decoller 
delicatement I’etamine. Retourner 

le fromage, changer I’etamine et 
exercer maintenant une pression 
de 4,5 kg pendant 30 minutes. 

8. Repeter I'operation avec une 
pression de 7 kg pendant 2 heures. 

9. Demouler le fromage, changer 
I’etamine, puis remettre le fromage 
dans le moule. Exercer alors une 
pression de 9 kg pendant 12 heures. 
to. Sortir le fromage de la presse 
et decoller I’etamine. Melanger le 
sel et I’eau dans un grand recipient 
resistant a la corrosion pour obtenir 
une saumure saturee. Y laisser 
tremper le fromage 24 heures 

a temperature ambiante. 

11. Sortir le fromage de la saumure 
et le secher delicatement. Affiner 
le fromage pendant 12 mois au 
moins dans une piece a 13 °C avec 
une humidite relative de 85 %. Le 
retourner tous les jours durant les 
premieres semaines, puis une fois 
par semaine. Si des moisissures se 
forment a la surface, les retirer en 
frottant avec un torchon humidifie 
avec du vinaigre ou de I’eau sal6e. 

12 . Au bout de 2 mois d’affinage, 
frotter la surface du parmesan avec 
de I’huile d’olive pour eviter que 

la croute et la pate ne sechent. 
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Les pates mo lies 


La saoeur et la texture des frontages a pate mo Ue. soot ea 
grande par tie. dues a I’ajout de bacteries et de moisissures, 
soil dans le lait aa debut de la fabrication, soil par 
oaporisation sur le fromage fmi, aoant son afpnage. Les 
moisissures blanches et le ferment dn rouge se deoeloppent 
sur la croute des fromages, tandis que les moisissures 
bleues des fromages a pate persillee peuoent proliferer a 
la fois en surface et a Vinterieur. 


La famiUe des pales modes 

Le terme « pate molle » designe une 
pate tendre non pressee. Certains 
ont une croute fleurie par les moisis- 
sures, comme le camembert ou le brie; 
d’autres ont une croute lavee, recouverte 
d’une couche collante (ou morgue) de 
couleur orangee, resultat des frequents 
lavages realises durant I’affinage. 

Preparer le cattle 

Le processus de fabrication des 
fromages a pate molle necessite I'ajout 
d’une quantite de ferment assez impor- 
tante dans le lait et une maturation rela- 
tivement longue, afin d’elever le niveau 
d'acidite. 

Par contre, il n'est pas necessaire d’ajou- 
ter beaucoup de presure pour faire 
coaguler le lait. Le caille, qui peut mettre 
1 heure ou plus a se former, est legere- 
ment plus mou que celui des fromages 
a pate pressee. 

Le caille est le plus souvent details en 
cubes de 1 cm, mais parfois aussi en fines 
tranches, puis depose delicatement dans 
un moule a fromage avec une louche. 
La temperature de cuisson est assez 
basse, habituellement autour de 32 °C. 
Cette etape n'est pas necessaire pour 
toutes les recettes. 


Mouler et egoulter 

Le caille est place dans des moules a 
fromage, souvent places entre deux 
planches et deux nattes (en osier, 
roseau, bambou ou plastique). Le moule 
contenant le caille est depose sur une 
planche recouverte d’une natte et 
place dans un evier ou sur une plaque 
pour faciliter I’egouttage. Le moule 
est rempli de caille jusqu'a ras bord, et 
I’egouttage debute immediatement. On 
coiffe ensuite le moule d’une seconde 
natte qu’on recouvre d’une planche a 
fromage. Ce type de fromage ne subit 
pas de pressage, et le caille s’egoutte 
sous son propre poids. Au bout d’un 
certain temps, I’ensemble du syst&me 
est retourne. La natte qui se retrouve sur 
le fromage est detach^e delicatement, 
ce qui permet au fromage de tomber 
au fond du moule. Cette operation se 
repete au fil de I’egouttage du fromage, 
qui dure entre 24 a 36 heures. 

Salcr 

Une fois que le fromage est assez 
egoutte, il est demoule et sale sur toutes 
ses faces. Le sel permet de freiner la 
croissance d’organismes indesirables, 
mais n’interfere pas avec le developpe- 
ment des bonnes bacteries. Le salage 
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favorise aussi I’absorption d’une partie 
de I'humidite et une bonne conservation 
du fromage. 

Bacteries et moisissures 

Dans les caves oil I’on produit depuis 
des siecles des fromages, bacteries et 
moisissures sont presentes dans I’air et 
sur les etageres, ensemengant naturel- 
lement les fromages. Ce qui ne sera pas 
le cas si vous vous lancez dans la fabri- 
cation de fromages maison. Vous devrez 
alors vous procurer les bacteries et les 
moisissures indispensables chez un four- 
nisseur de materiel de fromagerie. 

Elies peuvent etre ajoutees dans le lait 
au d£but du processus de fabrication 
(juste apres le ferment) ou vaporisees 
sur le fromage avant I’affinage. 

Les moisissures Penicillium candi- 
dum et P. camemberti sont plus adap- 
tees aux fromages de vache; elles 
permettent de degrader les proteines 
et les matieres grasses et rehaussent 
le gout du fromage. Mais ces moisis- 
sures ont tendance a proliferer trop vite 
dans les fromages de chevre. formant 
sous la peau une couche de liquide qui 
provoque le decollement de la croute. 
La moisissure Geotrichum candidum, qui 
se developpe plus lentement. permet 
d'eviter ce ph^nomene dit de « peau de 
crapaud ». Elle peut etre utilisee seule 
ou associee avec Pencillium candidum et 
P. camemberti pour produire un fromage 
plus gouteux. 


Aflftrier 

Pour que les bacteries et les moisissures 
puissent se developper, les fromages 
doivent etre affines dans des conditions 
assez fraiches et humides. Comme il 
n’est pas aise de reproduire cet envi- 
ronnement chez soi, on pourra investir 
dans un r^frigerateur dedie a I’affinage, 
petit de preference. Plus il sera rempli 
de fromages, plus son atmosphere sera 
humide. Placez un bac d’eau dans le bas 
et reglez la temperature sur 7 °C. Affinez 
les fromages sur des nattes pour que 
I'air puisse circuler librement dessous. 
Sur les fromages a pate molle et a croute 
fleurie, une couche blanche epaisse et 
duveteuse se developpe en 2 semaines. 
On les emballe alors dans du film respi- 
rant, et leur affinage se poursuit pendant 
encore 6 semaines. 


SECRETS DE FABRICATION 

Pour debuter, je vous recommande de ne fabri- 
quer qu’un type de fromage au sein de la famille 
des pates molles ou persill6es (pour cette der- 
nifere, voir pp. 166-175) afin d’6viter les risques de 
contamination croisee. Si vous souhaitez malgre 
tout essayer les deux types de fromage, affinez 
pates molles et pates persillees dans des pieces 
separees et loin des fromages des autres families. 
Si vous constatez I'apparition de moisissures 
bleues sur un fromage b pate molle. cela signifie 
que sa teneur en humidite est trop elevee ou bien 
qu'il est affina dans des conditions trop humides. 
Diminuez I'humidite de la piece d'affinage et net- 
toyez et desinfectez avec soin toutes les etageres 
pour eliminer les moisissures bleues. Si le fromage 
presente un duvet noir en surface, tamponnez-le 
avec precaution avec du sel pour le retirer et 6viter 
qu'il ne se propage. Cette moisissure appel6e 
« poil de chat » n'a rien b faire sur vos fromages ! 
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Le* pates mo lies 


Brl& 

Considere comme le roi des fromages par les amateurs, c’est aussi I’un des plus complexes 
& fabriquer. Son affinage tres delicat exige des conditions optimales. En raison de son faible 
niveau d’acidit6 et de sa teneur elevee en eau, le brie est tres sensible aux manipulations. 
Les meilleurs sont recouverts de marbrures rouge orange dues a I’action du « ferment du 
rouge ». Un brie fait a point pr^sente une pate jaune pale presque aussi coulante que de la 
cr&me. La recette suivante a ete adaptee pour une fabrication maison. 



Quantile: euoirou 250 g 

• 7,6 litres de lait entier 

• Vi de cuiUerte a cafe de ferment 
Flora danica lyophiUse ou 56 g (2 cubes) 
de culture mere preparee aoec ce 
ferment seloa les indications p. 20-21 

• Moisissure blanche PeniciUium 
candidum rehydratte aoant emploi 
seton les instructions de Uemballage 

• 3 gouttes de presure liquide dilute 
dans 60 ml d'eau fVaiche non chloree 

• Sel non iode, pour frotter 
le fromage 


1. Faire chauffer le iait a 30 °C 
(29 °C s'il s’agit de lait de chevre). 
Ajouter le ferment et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 15 minutes. 

2 . Ajouter la moisissure rehydratee 
et bien melanger (on peut aussi la 
vaporiser sur le fromage a I'etape 9). 

3 . Ajouter la pr^sure dilute et 
remuer doucement pendant 1 minute, 
avec un mouvement de haut en bas. 
Couvrir et laisser reposer entre 29 

et 30 °C pendant 3 heures environ. 

Le lait doit coaguler lentement. 
Comme tous les fromages contenant 
peu de presure, il faudra peut-§tre 
tester plusieurs fabrications pour 
ajuster la quantity afin d'obtenir un 
caill6 ni trop souple, ni trop ferme. 

4 . Quand le caille est a la bonne 
consistence, le decouper en cubes 
de 1 cm. 

5. Steriliser a I’eau bouillante 
un moule, deux nattes et deux 
planches a fromage. Laisser bien 
s6cher, puis placer le moule sur une 
planche recouverte d’une natte. 

6. Vider delicatement le petit- 
lait et d£poser le cailie dans 

le moule a I’aide d’une louche. 

Placer une natte sur le moule 
et la recouvrir d'une planche. 


7. Laisser 6goutter 12 heures 
environ entre 20 et 21 °C. Une fois 
que le volume du cailie a diminud de 
moitid, soulever tr£s delicatement 

le moule entre ses deux planches et 
retourner d’un coup tout le systeme. 
Si la natte adhere au fromage, 
la detacher pour faire tomber le 
fromage au fond du moule en 
procedant tr£s delicatement pour ne 
pas dechirer la surface du fromage. 

8. Une fois que le fromage est 
assez ferme pour garder sa forme 
(il faut attendre generalement 
encore 1 jour), frotter doucement 
le dessus et les c6t6s avec du 

sel. Au bout de quelques heures, 
retourner le fromage pour frotter 
aussi I’autre face avec du sel. 

9. Si les moisissures n’ont pas 
ete ajoutees dans le cailie, les 
vaporiser sur toute la surface 
du fromage. Laisser secher 

1 semaine entre 13 et 14 °C. 

10. Lorsque des moisissures 
blanches apparaissent, affiner le 
fromage a 10 °C et 85 % d’humidite 
pendant au moins 1 mois pour lui 
conferer une texture onctueuse 

et une saveur 6panouie. 
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Les pates mo lies 


Camembert 

Sans doute I’un des plus celebres fromages de Normandie, le camembert a ete invente en 
1791 par Marie Harel. Son gout marque et sa texture coulante sont dus a la moisissure qui se 
developpe sur sa croute durant I’affinage. Les quantifes donnees ici permettent de preparer 
quatre fromages. C’est un bon moyen de tester leur degre d’affinage (une fois entame, le 
fromage arrete de murir). 



Quantile: enotron 1 kg 

• 7.6 litres de lait entier 

• Vi cuUlerte a cafe de ferment Flora 
danica lyophilise. ou, 112 g (4 cubes) de 
culture mere pfeparee aoec ce ferment 
selan les indications p. 20-21 

• Moisissure blanche Penicillium 
candidunu rehydratee aoant emploi. 
selon. les instructions de I'emballage 

• Vi de cuiUeree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d'ean 
fraiche non chloree 

• Set non iode pour saupoudrer 
le fromage 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 1h30. Ajouter 

la moisissure rehydrafee et bien 
melanger (on peut aussi la vaporiser 
sur le fromage a 1’etape 10). 

2 . Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant plusieurs 
minutes, avec un mouvement 
de haut en bas. Couvrir et 
laisser reposer 1 heure a 32 °C. 
jusqu’a la formation d'un cailfe 
qui se casse nettement. 

3 . Detainer le cailfe en cubes 
de 1 cm. Remuer doucement 
pendant 15 minutes. 

4 . Laisser a nouveau reposer 
le cailfe pendant 15 minutes 

£ 32 °C. Pendant ce temps, 
steriliser a I’eau bouillante quatre 
moules £ camembert, huit nattes 
en roseau et huit planches a 
fromages. Laisser s^cher. 

5 . Disposer chaque moule sur une 
planche recouverte d'une natte. 

6. Vider une partie du petit-lait 
pour qu’il soit au niveau du cailie, 
puis transferer delicatement le cailie 
dans les moules e I’aide d'une louche. 
Placer une natte sur les moules 

et recouvrir avec les planches. 

7. Laisser egoutter 1 heure. 

Soulever tres delicatement les 
moules entre leurs deux planches 
et retourner d'un coup tout le 
systeme. Verifier que le fromage 
ne colie pas e la natte superieure 
en travaillant delicatement pour 
ne pas en abimer la surface. 


8. Retourner les fromages toutes 
les heures pendant 5 heures. 
jusqu'a ce qu’ils mesurent 

entre 3 et 4 cm d'epaisseur. 

9. Demouler les fromages et 
les saupoudrer de sel sur toutes 
leurs faces. Laisser reposer 

10 minutes pour que le sel ait 
le temps de se dissoudre. 

10. Si les moisissures n’ont pas ete 
ajoutees dans le caille. les vaporiser 
sur toute la surface du fromage. 

11 . Placer les fromages sur des 
nattes et les affiner a 7 °C. avec 
une humidife relative de 95 %. 

Au bout de 2 jours, on peut de 
nouveau vaporiser legferement 
des moisissures sur les fromages. 
Affiner les camemberts pendant 

3 jours, jusqu'a I’apparition d’un 
premier duvet en surface. Les 
retourner. Au bout de 10 £ 14 jours, 
ils seront recouverts d'une §paisse 
couche de moisissure blanche. Les 
envelopper dans du film respirant 
et les conserver a 7 °C pendant 

4 a 6 semaines. Les fromages 
sont prets a etre consommes 
lorsqu’ils deviennent coulants 
& temperature ambiante. 
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Les pates moUes 


Coulommiers 

Sans doute aussi ancien que le brie (il est lui aussi produit en Seine-et-Marne), ce fromage a 
pate molle et a croute fleurie appartient a la meme famille. II possede une texture onctueuse 
et une saveur douce qui s’intensifie avec le temps. Son affinage dure 3 a 4 semaines. 


ifir 


'W 

mm 

2 j° ur *. 

6 sem. 


Quantile.: erujirorv 350 g 


• i .9 litre de lait entier 

• 'A de cuUleree a cafe de ferment Flora 
danica lyophilise oil 1 1 2 g (4 cubes) de 
culture mere preparee aoec ce ferment 
selon les indications p. 20-21 

• 3 gouttes de presure liquide dilutes 
dans 2 cuiUerees a soupe d ean fraiche 
non chloree 

• Moisissure. blanche. PemciUium. 
candidmu rehydratee aoant emploi 
selon les instructions de Uemballage 

• Set non lode, pour saupoudrer 
le fromage 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 20 minutes. 

2. Ajouter la presure diluee 
et remuer doucement pendant 
plusieurs minutes avec un 
mouvement de haut en bas. 

Couvrir et laisser reposer a 

32 °C pendant 45 minutes. 

3. Steriliser a I’eau bouillante 
un moule. deux nattes et deux 
planches a fromage. Placer le 
moule sur une planche a fromage 
recouverte d’une natte. Mettre le 
tout dans un endroit ou le petit- 
lait peut s’ecouler librement. 

4. A I'aide d’une louche en inox, 
prelever de fines tranches de cailte 
dans la casserole et les d^poser 
ddlicatement dans le moule, jusqu’& 
ce qu'il soit plein. Plus les tranches 
de caill6 sont fines, plus le fromage 
s'dgouttera rapidement. Placer 

la seconde natte sur le moule et 
recouvrir ce dernier d’une planche b 
fromage. Laisser reposer le fromage 
a 22 °C pendant 6 a 9 heures. 

5. Une fois que le niveau du cailld 
est descendu jusqu’S la moitie du 
moule, soulever tres d§licatement 
I’ensemble du systeme d’egouttage b 
deux mains et le retourner. Detacher 
d^licatement la natte superieure en 
veillant b ne pas dechirer le fromage 
qui y est peuttetre coll6. Nettoyer 

la natte, la remettre sur le moule, 
puis ajouter la planche dessus. 


6. Laisser le fromage egoutter 
jusqu’a 2 jours en retournant 
I’ensemble du systeme plusieurs fois 
par jour. Le fromage est pret quand 
il ne mesure plus qu'entre 2,5 et 

4 cm d’^paisseur et qu’il se detache 
des parois du moule. 

7. Demouler le fromage et 

le saler legerement. Vaporiser 
legerement les moisissures blanches 
a I’aide d’un pulverisateur. 

8. Affiner le fromage pendant 

5 jours b 7 °C et 85 a 95 % 
d’humidite relative. Au bout 
de 5 jours, un petit duvet de 
moisissures blanches sera apparu 
sur la surface du fromage. 

9. Retourner le fromage et 
I'affiner pendant encore 9 jours. 

Au bout de cette p^riode, il 
sera recouvert d’une 6paisse 
couche de moisissure blanche. 

10. Envelopper le fromage dans du 
film respirant et affiner pendant 

4 a 6 semaines b 7 °C. Si vous 
constatez I’apparition d’un duvet 
noir sur le fromage, tamponnez- 
le avec precaution avec du sel 
pour le retirer et pour eviter que 
cette moisissure ne se propage. 
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Les pates mo lies 


Limburg er 

Originaire de la province du Limbourg, en Belgique, ce fromage s’est repandu en 
Autriche et au Danemark, et meme jusqu’aux Etats-Unis. Comme le brick, il a une forme 
rectangulaire, mais sa taille est plus petite, et sa saveur plus prononcee. 



Quantile: pour 900 g enoirou 

• 7.6 litres de lait entier pasteurise 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison. (ooir pp. 20-21) 

• Breoibacterium linens (ferment du 
rouge) dUuee dans 1 litre d'eau fraiche. 
selon les instructions de UembalLage 

• Moisissure blanche Geostrichum 
candukun rehydratee aoant emploi selon 
les instructions de I’emballage (facultatO) 

• 4 gouttes de colorant pour f'romage. 
diiuees dans 60 ml d’eau (facultatii) 

• % de cuilleree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d'eau fraiche 
non chloree 

• 1 .2 kg de set non lode 

pour la saumure + 1 pincee pour 
saupoudrer le fromage 

• 8 litres d'eau pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et melanger. 
Ajouter le ferment du rouge et la 
moisissure blanche (facultatif) et 
remuer (on peut aussi les vaporiser 
sur le fromage a I’etape 14). Couvrir 
et laisser reposer 10 minutes. 

2. Incorporer le colorant (facultatif). 

3 . Ajouter la presure et remuer 
doucement avec un mouvement 
de haut en bas pendant 3 minutes. 
Couvrir et laisser reposer a 30 °C 
pendant 30 minutes, jusqu’a ce 
que le caill6 se casse nettement. 

4. Decouper le cailld en cubes 
de 5 mm. Plus mou que le caill6 
de brick, le caille de limburger a la 
consistance d’une getee. Remuer 
doucement pendant 10 minutes. 

5. Monter la temperature du 
caill6 en procedant par paliers de 

5 minutes: d’abord de 0.5 °C (pour 
atteindre 30,5 °C), puis de 1 °C 
(31.5 °C). enfin de 1.5 °C (33 °C). 

6. Remuer le caille pendant 
20 minutes, en maintenant 
la temperature £ 33 °C. 

7. Laisser reposer le caille pendant 
5 minutes, puis vider le petit-lait. 

8. Steriliser un moule a fromage 
rectangulaire, deux nattes et deux 
planches. Laisser 6goutter. 

9 . Placer le moule sur une 
planche recouverte d’une natte. 

10. Deposer ddlicatement le caille 
dans le moule avec une louche. 
Ajouter une natte sur le moule et 
recouvrir le tout d'une planche. 


11 . Au bout de 1 heure, soulever avec 
precaution I'ensemble du systeme et 
le retourner rapidement. Retourner 
ainsi le fromage une fois par heure 
pendant 6 heures, puis le laisser 
dans le moule encore 17 heures. 

12. Demouler le fromage. 

13 . Preparer une saumure avec 1 kg 
de sel et 4 litres d’eau. Y laisser le 
fromage 8 a 12 heures a temperature 
ambiante. Saler le dessus du 
fromage avec 1 pincee de sel. 

14 . Sortir le fromage de la saumure 
et le secher deiicatement avec du 
papier absorbant. Si les bacteries 
et les moisissures (facultatif) n’ont 
pas ete ajoutees au lait a retape 1. 
les vaporiser sur le fromage). 

15. Affiner le fromage a 16 °C et 
90 % d’humidite relative pendant 
10 jours. Melanger le sel et I’eau 
restants et conserver cette solution 
au refrigerateur. Une fois par 

jour pendant 10 jours, remuer la 
solution et en prelever 250 ml 
pour laver le fromage: enfiler des 
gants sterilises et laver toutes 
les faces avec la paume d’une 
main plongee dans I’eau saiee. 

16 . Garder le fromage 10 jours 
a 16 °C, en le lavant trois fois. 
puis encore une semaine a 

16 °C sans y toucher. 

17 . Pour finir I’affinage. laisser 
le fromage au moins 1 mois (et 
jusqu’a 3 mois) entre 4 et 10 °C. 
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Les pales molles 


Monterey jack 

Ne en 1892 dans le comte de Monterey en Californie, ce fromage peut etre fabrique avec 
du lait entier ou demi-ecreme. A peine affine, il presente une pate moelleuse et une saveur 
assez douce. Si on le laisse murir jusqu’a 6 mois, sa pate est plus ferme et il est ideal 
comme fromage rape. 



Quantile: pour 450 g enoiron 

• 3.8 litres de lait entier 

• 11 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 

maison (ooir pp. 20-21) 

• Vz cuilleree a cafe de presure liquide 
diluee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 1 cuilleree a soupe de sel non lode 

• Cire pour fromage 


1. Faire chauffer le lait & 31 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. Couvrir 
et laisser reposer 30 minutes a 32 °C. 

2 . Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant 1 minute, avec 
un mouvement de haut en bas. 
Couvrir et laisser reposer a 32 °C 
pendant 30 a 45 minutes, jusqu’a 
ce que le caille se casse nettement. 

3. Detainer le caille en cubes de 
5 mm avant de le laisser reposer 
40 minutes sans y toucher. 

4. Augmenter la temperature du 
caille de 1 °C toutes les 5 minutes, 
jusqu'a 38 °C (cela prendra environ 
30 minutes). Remuer doucement 
mais souvent pour eviter que 

les grains de caille ne collent. 

5. Maintenir le caille e 38 °C 
pendant 30 minutes, en remuant 
de temps en temps pour 
empecher que les grains de 
caille ne se soudent. Laisser 
reposer pendant 5 minutes. 

6. Vider deiicatement une partie 
du petit-lait pour qu’il arrive au 
niveau du caille. Laisser reposer 
encore 30 minutes, en remuant 
toutes les 5 minutes pour eviter 
que les grains ne collent. Maintenir 
la temperature a 38 °C. 

7. Tapisser une passoire avec une 
toile a fromage et la placer dans un 
evier. Y deposer le caille a la louche. 
Saupoudrer de sel en meiangeant 
doucement. puis laisser egoutter. 


8. Placer le caille dans un 
moule tapisse de toile a 
fromage. Donner une pression 
de 500 g pendant 15 minutes. 

9. Demouler le fromage et 
retirer deiicatement retamine. 
Retourner le fromage. changer 
retamine et donner une pression 
de 2 kg pendant 12 heures. 

10. Demouler le fromage et le 
laisser secher sur une surface 
propre a temperature ambiante. 
Le retourner deux fois par jour 
jusqu'a ce que le dessus soit sec 
au toucher. Le sechage devrait 
durer entre 1 et 3 jours, selon 

la temperature et I’humidite. 

11. Couvrir le fromage de 
cire (voir pp. 57-58). 

12. Affiner le fromage a 13 °C 
pendant 1 a 4 mois, en le 
retournant au moins une fois 
par semaine. Sa saveur va 
s’accentuer au fil de I'affinage. 
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Les pales me Ues 


Frontage alsaciert 

L’origine de ce fromage remonte au Moyen Age. II appartient a la famille des fromages a 
croute lavee, caracterises par une odeur puissante, mais sa pate souple presente une saveur 
delicate, dont le bouquet s’amplifie en vieillissant. Son affinage dure entre 2 et 3 mois en 
cave humide. 



Quantile: pour 900 g enniron 

• 7,6 litres de lait entier 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 4 a 8 gouttes de colorant pour 

fromage diluees dans 60 ml d ean 
(facuUatif) 

• Vi cuilleree. a cafe de presure diluee 
dans 60 ml d'eau fraiche non chloree 

• i kg de set non lode pour la saumure 
+ 1 pincee. pour saupoudrer le fromage 

• 4 litres d'eau frolde pour la saumure 

• Vi cuilleree a cafe de ferment du 
rouge (Brwibacterenum Umn$ diluee 
dans 1 20 ml d'eau fraiche steriiisee 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. 

Couvrir et laisser reposer a 32 °C 
pendant 15 minutes. Ajouter 

le colorant (facultatif). 

2 . Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant 1 minute, avec 
un mouvement de haut en bas. 
Couvrir et laisser reposer & 32 °C 
pendant 40 minutes, jusqu'a ce 
que le caille se casse nettement. 

3 . Decouper le caille en cubes de 

1 cm et le laisser reposer 5 minutes. 

4 . Augmenter la temperature du 
caille de 1 °C toutes les 5 minutes, 
jusqu'a 38 °C (compter 30 minutes). 
Remuer doucement le caille pour 
empecher les grains de coller. 

5 . Maintenir la temperature du 
caille a 38 °C pendant 30 minutes, 
en le remuant doucement a 
intervalles reguliers. Laisser 
reposer encore 5 minutes. 

6. Steriliser un moule a fromage, 
deux nattes et deux planches. 
Laisser egoutter. Placer le moule sur 
une planche recouverte d'une natte. 

7 . Vider le petit-lait jusqu'£ ce 
que le caille soit visible. Avec une 
louche, deposer le caille dans le 
moule. Placer une natte sur le moule 
et le recouvrir d'une planche. 

8. Laisser egoutter 30 minutes. 
Soulever I’ensemble du systeme et 
le retourner rapidement. Decoller 
doucement la natte du haut, la 
rincer et la remettre en place. 


9. Repeter I'operation cinq 
fois, toutes les 20 minutes. 

10. Laisser le fromage reposer toute 
la nuit a temperature ambiante. 

11. Preparer une saumure saturee 
en meiangeant 1 kg de sel et 4 litres 
d'eau. Demouler le fromage et le 
laisser tremper 12 heures dans la 
saumure a 10 °C en le retournant 
plusieurs fois et en salant 8 chaque 
fois le dessus avec une pincee de sel. 

12 . Sortir le fromage de la 
saumure et le secher deiicatement 
avec du papier absorbant. 

13 . Vaporiser le ferment du rouge 
sur les deux faces du fromage. 

14 . Laisser murir le fromage a 
16 °C et 85 a 95 % d'humidite 
pendant 10 a 14 jours. 

15 . Verifier I’etat du fromage tous 
les jours et nettoyer doucement la 
surface avec une etamine humidifiee 
dans de I’eau legerement saiee. 

Cette operation permet de repartir 
le ferment du rouge sur la croute en 
formation et d’inhiber la croissance 
des bacteries et moisissures 
indesirables. Une croute rouge 
orange va se former sous Taction du 
ferment du rouge. Plus on les laisse 
se developper longtemps, plus la 
saveur du fromage sera intense. 

16 . Laisser secher le fromage a 10 °C 
et 95 % d’humidite pendant plusieurs 
jours, puis faffiner entre 7 et 10 °C 
pendant au moins 8 semaines pour 
que sa saveur se developpe. 
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Les pates mo Ues 


Fro mage nor moral 

La recette de ce fromage est tres ancienne — mentionnee des 1035. Moule en forme de 
coeur, il est fabrique a partir de lait entier enrichi de creme. II se consomme affine, avec une 
croute de moisissure blanche. FraTche et non salee, sa pate prend le nom de gournay et il se 
deguste comme un petit-suisse. 



Quantile: pour 900 g mo iron, 
m fromage frais et 450 g 
en. fromage affine 

• 3.8 litres de lait entier pasteurise 

• 470 ml de creme entiere pasteurisee 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment misophile 
mnison. (ooir pp. 20-21) 

• Moisissure blanche PeniciUkun 
candidum relujdratee aoant emploi seloa 
les instructions de Uemballage (facultatif, 
pour le coeur affine) 

• 3 gouttes de presure liquide diluees 

dans 80 ml d'eau fraiche non chbree 

• Set non iode 


1. Mettre le lait et la cr6me dans une 
casserole et faire chauffer a 27 °C. 

2. Ajouter le ferment et melanger. 

3. Ajouter la moisissure rehydratee. 

4. Ajouter 1 cuilleree a cafe de 
presure diluee. Remuer doucement 
avec un mouvement de haut en bas. 

5. Couvrir et laisser reposer a 
temperature ambiante (au moins 
22 °C) pendant 12 a 18 heures. 
jusqu’a la formation d'un caille epais. 

6. Couvrir une planche a fromage 
avec une natte, placer un moule 
dessus (les ustensiles doivent 
etre sterilises, voir pp. 34-35). 

7. Decouper le caille en cubes 
de 1 cm. puis le deposer dans 
le moule a I’aide d’une louche. 

Placer une natte sur le moule 
et recouvrir d’une planche. 


8. Laisser egoutter 12 heures 
entre 20 et 21 °C puis retourner 
le moule entre ses deux planches. 

Si la natte adhere au fromage, 

la d6coller d§licatement pour ne 
pas d^chirer la surface du fromage. 

9. Une fois que le fromage 
est assez ferme pour garder 
sa forme, frotter doucement le 
dessus et les cotes avec du sel. 

10. Au bout de quelques heures, 
retourner le fromage pour frotter 
aussi I'autre face avec du sel. Laisser 
secher 1 semaine entre 13 et 14 °C. 

11. Lorsque des moisissures 
blanches apparaissent, affiner le 
fromage & 10 °C et 85 % d'humidite 
pendant au moins 1 mois. 



Variants 

1. Apres I'etape 5, verser le cailte dans une passoire tapissee de toile 
a beurre et en nouer les coins. Suspendre le sac ainsi obtenu et laisser 
Egoutter le caille pendant 6 a 12 heures. ou jusqu'a ce qu’il cesse de 
goutter et qu’il atteigne la consistance souhaitee. 

2. Deposer le sac dans une passoire tapissee de toile a beurre et placer 
celle-ci dans une casserole. Recouvrir le sac d’une assiette et poser un 
poids dessus (environ 5 kg). Couvrir la casserole et placer au 
r^frigerateur pendant 13 heures. 

3. Sortir le fromage du sac et le mettre dans un saladier. Le petrir 
brievement a la main jusqu’S la formation d’une boule. 

4. Faconner a lamain quatre fromages, puis les envelopper s6par6ment 
dans du film respirant. Ce fromage normand frais se conserve au 
refrigerateur pendant 1 a 2 semaines. 
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Les pates persiUees 



Les pates persiUees 


Les fro mages a pale persillee appartiermenl d la familie 
des pales molles, mais Us sonl ensemences de spores de 
penicUIium pour deoelopper des moislssures aussi blea ea 
surface qu’a Utalerieur. Uue pate persillee reussie offrira 
ua aspect gras el coUant ea surface el des oeiaures bleulees 
d cceur, reparties aulanl que possible daas toule la masse 
du fro mage.. 


Les fromages a pate persillee sont fabri- 
ques depuis I'epoque romaine. Ms ne 
sont generalement pas presses, mais 
prennent leur forme dans le moule a 
mesure de I’egouttage du caille. Le sel 
a pour role de parfaire I’egouttage du 
fromage et d’inhiber le developpement 
de moisissures indesirables. 

La preparation, du caille 

Appartenant a la familie des pates 
molles, les roqueforts et autres fromages 
« bleus » se fabriquent selon les memes 
processus. Certaines techniques 
peuvent varier dans le detail, mais 
vous ne rencontrerez pas de difficulty 
majeure si vous respectez les indications 
donn^es dans les recettes. 

La fabrication de fromages a pate persil- 
lee est toutefois deconseillee aux debu- 
tants. Sous de nombreux aspects, un 
bon fromage bleu fait maison est comme 
un enfant: facile et amusant a fabriquer 
mais difficile a faire parvenir a maturity. 
Les fromages a pate persiliye doivent 
etre affines pendant plusieurs mois dans 
des conditions stables tant au niveau de 
la fraicheur que de I’humidite, pour yviter 
qu’ils ne sychent et que des bacteries 
indesirables ne proliferent. Comme pour 
les autres fromages £ pate molle, nous 


vous recommandons I'emploi d’un petit 
refrigerateur reserve a I’affinage. Evitez 
en outre d’affiner des fromages d’une 
autre familie avec vos pates persillees. 

Moisissures 

Elies different de celles utilisees pour 
les pates molles a croute fleurie ou 
lavye, car il s’agit ici d’obtenir une pate 
veinee de bleu. On utilise principale- 
ment PenicUIium roqueforti, qui produit 
les marbrures bleu-vert typiques des 
fromages a pate persiliye, mais qui 
limite aussi la croissance de moisissures 
indysirables. 

Les moisissures se developpent genyra- 
lement en 10 jours. Le fromage doit alors 
etre perce de trous pour que I’oxygyne 
puisse circuler a I’interieur et stimuler la 
croissance de moisissures. 
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LES CAVES A FROMAGES 

Personne ne sail eiactement comment on a decouoert que des moisissures et d’autres 
organismes pouoaient ameliorer le gout d’un fro mage. Sans doute s’agtt-il d’un heureux 


hasard 

Les fabricants de roquefort racontent I'histoire d’un 
jeune berger qui aurait oublie son dejeuner dans une 
cave prfes du village de Roquefort-sur-SouIzon, dans 
I'Aveyron ; en revenant dans la cave deux semaines 
plus tard, il constata que le pain s’etait emiette et 
que le fromage etait parcouru de veines verdatres. 
Affame, le garpon se risqua a gouter le fromage... et 
voile ! II partagea sa decouverte avec les villageois: 
un nouveau fromage etait ne. 

Les caves de Roquefort, dans lesquelles des milliers 
de meules de roquefort sont affines sur des grilles 
dans des grottes voutees, se visitent. C’est ega- 
lement le cas de caves a fromages en Angleterre 
(ou des fromages sont affines pres de Cheddar 
depuis le xh* sifecle), en Italie, en Espagne. etc. Dans 
le village italien de Sogliano al Rubicone, les caves 
sont ouvertes le jour de la Sainte-Catherine (fin 
novembre) : un festival a lieu, avec une d£gustation 
de fromages de fosse affines depuis le mois d'aout 
qui pr6c6de. 


Toutes les zones de fabrication de fromage ne 
b6n6ficient cependant pas des conditions geolo- 
giques propices d la formation de caves naturelles. 
Les fromagers ont done appris & construire leurs 
propres caves d'affinage, en essayant d'y reproduire 
les temperatures stables et le niveau d'humidite 6lev4 
des caves naturelles (avec de la pierre naturelle, des 
structures en b6ton, des grandes conduites sou- 
terraines en ciment et meme des bottes de paille). 
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Les pates persillees 


Bleu 

Fabrique avec du lait entier, ce fromage peut etre fait avec du lait de vache (sa croute aura 
alors une couleur jaune pale) ou du lait de chevre (pate blanche). Sa saveur caracteristique 
provient des moisissures qui se developpent sur la croute et dans la pate. 



Quantile.: pour 900 g enoirou 

• 7.6 litres de lait entier de cache 
ou de cheore 

• '/» de cuiUeree a cafe de moisissure 
bleue (PenicUlium roqueforti) 

• 11 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (rx)ir pp. 20-21) 

• 1 cuiUeree a cafe de presure liquide 
dduee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 2 cuillerees a soupe de sel non iode 
+ 1 ptncee pour saupoudrer le fromage 


1. Faire chauffer le lait a 32 °C 
(lait de chevre 30 °C). Ajouter la 
moisissure puis le ferment et remuer. 
Couvrir et laisser reposer 1 heure 

a 32 °C (lait de chevre 30 °C). 

2. Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant I minute avec 
un mouvement de haut en bas. 
Couvrir et laisser reposer 45 minutes 
a 32 °C (lait de chevre 30 °C). jusqu’a 
ce que le cailld se casse nettement. 

3. Detainer le caille en cubes de 
1 cm. Le laisser reposer 5 minutes 
(lait de chevre 10 minutes). 

4. Remuer ttes delicatement 
le caille. toutes les 5 minutes 
pendant 1 heure. pour empecher 
que les grains ne se soudent. 

5. Le laisser maintenant reposer 
5 minutes sans remuer. 

6. Vider le petit-lait. Placer le 
caille dans une passoire et laisser 
egoutter 5 minutes. Remettre 

le caille dans la casserole et le 
brasser delicatement e la main pour 
eviter que les grains ne collent. 

7. Ajouter 2 cuilletees £ soupe de 
sel et bien meianger. Laisser reposer 
5 minutes. Pendant ce temps, 
steriliser un moule a fromage, deux 
nattes et deux planches £ fromage. 
Laisser egoutter tout le materiel. 

8. Placer le moule sur une planche 
recouverte d'une natte. Remplir le 
moule de caille, ajouter une natte 
sur le moule. puis une planche. 
Retourner I’ensemble du systeme 
toutes les 15 minutes pendant 


2 heures. puis une fois par heure 
pendant les 2 heures suivantes. 
Laisser egoutter pendant 12 heures. 

9. Demouler le fromage. le saler 
sur les deux cdtes et le laisser 
reposer sur une natte dans une 
piece a 16 °C et 85 % d'humidite. 

Le retourner et le saler une fois 
par jour pendant 3 jours. 

10 . A I'aide d’une aiguille £ tricoter 
sterilis£e, percer 40 trous dans le 
fromage. Affiner a 10 °C et 95 % 
d'humidite. en plapant si possible 
le fromage sur le cote, dans un 
support en bois. Tous les 4 jours, 
donner un quart de tour pour eviter 
qu'il se d£forme. Les moisissures 
apparaitront dans les 10 jours. 

11. Apres 30 jours d’affinage, la 
surface sera couverte de moisissures 
bleues et de marbrures orang£es. 

Les racier delicatement avec un 
couteau £ longue lame. Tous les 

20 jours environ, laver le fromage 
avec une etamine humidifi£e 
d’eau salee et racier sa surface. 

12. Au bout de 90 jours, racier 
une derni£re fois la surface du 
fromage avant de I'envelopper de 
papier d’aluminium. Finir I'affinage 
dans une ambiance a 3 °C. en 
retournant le fromage une fois 
par semaine. Le bleu se d£guste 
idealement au bout de 6 mois 
d’affinage. Pour un fromage plus 
doux. affiner 3 mois seulement. 
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Les pates persiUees 


Fromage persille italiert 

Ce fromage est rte il y a plus de mille ans dans la region de Milan. C’est un fromage riche et 
cremeux, dont la saveur est rehauss£e par la moisissure bleue. De couleur claire quand il est 
jeune, sa pate prend une nuance ocre et une saveur plus typ6e aprfcs un affinage d’au moins 
3 mois. Dans cette recette, le caille est prepare en deux tournees. 



Quantile: pour 900 g enoiron 

• 7.9 litres de lait enlier 

• 2 pincee de moisissure bleue 

(PemciHium roqueforti) 

• 1 2 g (4 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• 1 cuiUeree a cafe de presure liquide 
diluee dans 1 20 ml d ean fraiche non 
chloree (preparer la presure. an dernier 
moment: la moitie. pour la premiere 
tournee, puis l' autre moitie le lendemain) 

• 4 cuUlerees a. soupe de set non iode 
+ 1 pincee pour saupoudrer le fromage 


1. Faire chauffer la moitid du lait 
a 30 °C. Ajouter la moitie de la 
moisissure puis la moitie du ferment: 
bien remuer. Couvrir et laisser 
reposer pendant 30 minutes. 

2. Ajouter la premiere tournde 
de presure dilute et remuer 
pendant 1 minute, avec un 
mouvement de haut en bas. 

Couvrir et laisser reposer le lait 
a 30 °C pendant 45 minutes. 

3. Detainer le caille en cubes de 
1 cm. Laisser reposer 10 minutes. 

4. Mettre le cailld dans une 
passoire tapissee d’6tamine. 

Nouer les coins et suspendre le 
sac au-dessus d’un dvier; laisser 
dgoutter le caille pendant la nuit. 
ci une temperature de 20-21 °C. 

5. Le lendemain matin, preparer 
une deuxi^me tournee de caille qu’on 
n’egouttera que pendant 1 heure. 

6. Decouper la premiere tournee 
de caille en cubes de 2.5 cm. 

et les mettre dans un recipient. 
Decouper la seconde tournee 
en cubes de 2,5 cm et les placer 
dans un autre recipient. 

7. Ajouter 2 cuillerees a soupe 
de sel dans chaque recipient 
et meianger deiicatement. 

8. Steriliser a I’eau bouillante un 
moule a fromage. deux nattes et 
deux planches a fromage. Les faire 
egoutter dans un endroit adapte. 

9. Placer le moule sur une planche 
a fromage recouverte d’une natte. 
Deposer la moitie du premier caille 
dans le fond et sur les cotes du 


moule. Mettre le caille du soir au 
centre du moule. Ajouter par-dessus 
le reste du caille du matin. Recouvrir 
le moule d'une natte et placer 
une planche dessus. Placer le tout 
dans une piece entre 13 et 16 °C. 

10. Retourner I'ensemble du 
systeme toutes les 15 minutes 
pendant les deux premieres 
heures. puis plusieurs fois par jour 
pendant les 3 jours suivants. 
n. Demouler le fromage et le 
saupoudrer de sel sur toutes 
ses faces; eiiminer I'excedent. 

Affiner le fromage a 13 °C et 
85 % d’humidite relative. 

12 . Frotter le fromage une fois 
par jour avec du sel pendant 
les 4 jours suivants. 

13. A I’aide d’une aiguille a tricoter 
sterilisee de 15 mm de diametre. 
percer 25 trous a travers le fromage. 

14. Au bout de 30 jours & 13 °C. 
affiner le fromage a 10 °C et 85 % 
d’humidite relative pendant encore 
60 jours. (Un tefrigerateur reserve a 
cet usage avec un recipient rempli 
d’eau dans le fond conviendra 

ttes bien.) Toutes les semaines. 
retirer les moisissures et les taches 
en raclant la surface du fromage 
avec un couteau a longue lame. 

15. Affiner le fromage pendant 
encore 3 mois (ou plus pour 
une saveur plus prononc6e). 
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Les pates perstUees 


Stilton 

Considere comme le roi des fromages en Grande-Bretagne, le Stilton a ete mentionne pour 
la premiere fois au debut du xvm* siecle. Fabrique a partir de lait de vache enrichi de creme, 
il associe la saveur delicate du Cheddar et le gout releve du bleu. 



Quantity: pour 900 g eaoiroa 

• 7.6 litres de lait entier 

• 240 ml de creme legere 

• >/s de cuilleree a cafe de moislssure 
bleue (PemciUium roqueforti) 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison 

• H de cuilleree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d ecux fraiche 
non chloree 

• 2 cuillerees a soupe de set non iode 


1. Dans une grande casserole, 
mdlanger le lait et la creme et 
chauffer la preparation a 30 °C. 
Ajouter la moisissure, puis le 
ferment; bien melanger. Couvrir et 
laisser reposer pendant 30 minutes. 

2. Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant 1 minute avec 
un mouvement de haut en bas. 
puis brasser la surface pendant 
quelques minutes. Couvrir et laisser 
reposer a 30 °C pendant 1h 30. 

3 . Tapisser une passoire avec une 
toile a fromage. la placer dans un 
grand recipient et y transvaser 
ddlicatement le cailld, qui doit 
baigner dans son petit-lait. Le 
laisser reposer pendant 1h 30. 

4 . Nouer les coins de I'etamine 
et suspendre le caill§ 30 minutes, 
s. Quand le caill6 ne goutte plus, 
le deposer dans sa toile sur une 
planche a fromage. ou il pourra finir 
de s'dgoutter. Le recouvrir avec une 
planche et ajouter un poids de 3,5 kg 
dessus. Presser le fromage pendant 
12 heures dans la cuisine, a 20-21 °C. 

6. Sortir le cailld de la toile et le 
casser en morceaux de 2.5 cm 
qu’on depose dans un saladier. 

7 . Ajouter le sel et remuer 
d^licatement pour tepartir le sel. 

8. Steriliser un moule a fromage, 
deux nattes et deux planches a 
fromage. Laisser egoutter tout le 
materiel dans un endroit adapte. 


9. Placer le moule sur une planche 
recouverte d’une natte. D6poser le 
caille dans le moule avec une louche. 
Recouvrir d'une natte et coiffer 

le tout de la seconde planche. 

10. Retourner I’ensemble du 
systeme toutes les 15 minutes 
pendant 2 heures. Laisser reposer 
12 heures dans la cuisine b 21 °C. 

11 . Retourner le fromage plusieurs 
fois par jour pendant 4 jours. 

12 . Avec une aiguille a tricoter 
sterilisee, percer 25 trous 
dans le fromage. Le laisser 
reposer sur une natte, dans 
une ambiance entre 10 et 13 °C 
et 90 % d’humidite relative. 

13 . Retourner le fromage plusieurs 
fois par semaine. Racier une fois 
par semaine les moisissures et la 
substance gluante sur la surface. 
Affiner le fromage pendant 4 mois. 
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Les froimges de. chfirare- 

et de brebls 



Les fro mages de cheore et de brebis 


Cherare frais 

Facile a preparer, ce fromage frais offre la consistance d’un cream cheese lorsqu’il est 
fabrique avec du lait entier et peut etre utilise en cuisine. Prepare avec du lait demi-ecreme, 
il aura une consistance plus seche, et le rendement sera moins important. Pour retirer la 
creme du lait de chevre, vous aurez besoin d’une ecremeuse. 



Quantile: 700 g 

• 3.8 litres de lait de cheore entier 
pasteurise 

• Vi de cuilleree a cafe de ferment 
Flora darum tyophiUse ou 28 g (1 cube) 
de culture mere preparee aoec ce 
ferment setan les indications pp. 20-21 


1. Faire chauffer le lait a 
30 °C. Ajouter le ferment et 
remuer pour bien melanger. 

2. Couvrir et laisser reposer a 
temperature ambiante (au moins 
22 °C) pendant 12 heures. 

3. Tapisser une passoire de toile 

a beurre et y deposer delicatement 
le caille avec une louche. Nouer 
les coins de la toile et suspendre 
le sac obtenu au-dessus de l'6vier; 
laisser 6goutter le caill6 pendant 
6 a 12 heures. jusqu'a ce qu'il atteigne 
la consistance desiree (pour une 
texture assez seche. laisser egoutter 
plus longtemps). L'egouttage sera 
plus efficace avec une temperature 
ambiante d'au moins 22 °C. 

4. Conserver le fromage 
dans un recipient couvert au 
refrigerateur, jusqu'a 1 semaine. 
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Les fro mages de cheore el de brebis 


Chimre frais a tartuicr 

nature ou, aux lwbes 

Voila une savoureuse recette de chevre frais, ideale pour les debutants. On peut tester 
differentes tailles et formes de moules. Nature, ce fromage pourra etre tartine sur du pain 
de campagne grille ou des biscuits sales. Aromatis£ aux herbes ou aux epices, il sera ideal 
pour accompagner des crudites. 


2 jours 1 2 sem. j 

Quantile: enoirou 450 g 

• 1 .9 litre, de bait de cheore entier 
pasteurise 

• Vi de cuilleree a cafe de ferment 
Flora danica lyophilise ou 28 g (1 cube) 
de culture mere preparee aoec ce 
ferment selon les indications pp. 20-21 

• 1 goutte de presure liquide diiuee 
dans 5 cuillerees a. soupe d'eau fraiche 
non chloree 

• 1 cuilleree a. cafe de sel non iode 
(facuttatii) 


1. Faire chauffer le lait a 24 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. 

2. Ajouter 1 cuilleree a soupe 
de presure diiuee et remuer 
pendant 1 minute en donnant 
un mouvement de haut en bas. 

3. Couvrir et laisser reposer 

12 a 18 heures dans une pi6ce ou 
la temperature ne depasse pas 
22 °C, jusqu’a la formation d’un cailte. 

4. Remplir des moules individuals 
(environ 8 cm de haut) avec le 
caill6. Laisser 6goutter pendant 

2 jours dans un endroit adapte. 

5. Une fois I’egouttage termini, 
le chevre aura sa forme definitive 
(il ne fera plus qu'environ 2,5 cm 
de haut). Demouler les fromages 
et en saler leg&rement la surface 
(facultatif). Si le fromage frais n’est 
pas consomme immediatement, 
I’envelopper dans du film respirant 
et le placer au refrigerateur. II s’y 
conservera jusqu’a 2 semaines. 



Variantes aux herbes oil aux epices 

1. Au moment de repartir le cailie dans les moules. le recouvrir d’herbes 
ou d'epices. Associer par exemple du paprika moulu, de I’ail et des 
oignons eminces, ou bien ajouter des graines d'aneth et de carvi, ainsi 
que du poivre noir fraichement concasse. 

2. Terminer la recette comme indique ci-dessus. Les fromages aux 
herbes fraiches doivent etre consommes dans la semaine. 
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Les fromages de chaore et de brebis 


Sairtte-maure 

Ce fromage de chdvre a pate molle et a croute fleurie est emblematique de la Touraine. Son 
gout prononc£ est en partie du a la moisissure blanche qui se developpe sur sa surface. 


2 jours 2 sem. 


QuantUe: enoiron. 450 g 

• 1 .9 litre de tail de cheore eatier 
pasteurise 

• 'A de cuilleree a cafe de ferment 
Flora danica tyophilise ou 28 g (1 cube) 
de culture mere preparee aoec ce 
ferment selon les indications p. 20-21 

• Moisissure blanche (PenicUlium 
candMurri ) . rehydratee aoant emploi 
selon les instructions de VembaUage 

• 1 goutte de presure liquide diluee 
dans 5 cuiderees a soupe d'eau fraiche 
non chloree 

• 1 cuilleree a cafe de sel non iode 
(facuttatif) 


1. Faire chauffer le lait a 24 °C. 
Ajouter le ferment et remuer. 

2. Ajouter 1 cuilleree a soupe 
de presure diluee et remuer 
pendant 1 minute en donnant 
un mouvement de haut en bas. 

3 . Couvrir et laisser reposer 

12 a 18 heures dans une piece ou 
la temperature ne d£passe pas 
22 °C. jusqu’a la formation d’un caill6. 

4. Remplir des moules individuels 
(environ 8 cm de haut) avec le 
cailie. Laisser egoutter pendant 

2 jours dans un endroit adaptd. 

5 . Une fois I’egouttage termini, le 
ch£vre aura sa forme definitive (il 
ne fera plus qu'environ 2,5 cm de 
haut). Demouler les fromages et 
en saler legerement la surface, puis 
vaporiser legerement la moisissure 
blanche e I'aide d’un pulverisateur. 

6. Affiner les fromages pendant 
14 jours entre 10 et 13 °C, et 95 % 
d’humidite relative. Au bout de 
cette periode, le fromage pr6sentera 
une epaisse couche de moisissure 
blanche. Envelopper le fromage dans 
du film respirant et le conserver au 
refrigerateur jusqu’a 2 semaines. 
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Le* fro mages de cheore et de brebis 


Fromage frais de brebis grec 

Ce fromage qui nous vient de Gr&ce entre souvent dans la composition de salades 
fraTches. II est generalement conserve dans une saumure. Sa pate s’effrite dans la bouche, 
developpant une acidity caracteristique. 



Quantile,: enoiron. 450 g 

• 3.8 litres de lait de cheore entier. 

cru de preference 

• Vi de cuUleree a cafe de lipase 
en poudre dilute dans 60 ml d'eau 

et laissee a reposer pendant 20 minutes 
(facultatif) 

• 56 g (2 cubes) de ferment mesophile 
maison (ooir pp. 20-21) 

• Vi cuilleree a cafe de presure liquide 
diluee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 2 a 4 cuillerees a soupe de sel non 
iode + 60 g pour la saumure (facuUatU) 

• 2 litres d'eau pour la saumure 
(facultattl) 

• Vs de cuilleree a cafe de chlorure 
de calcium dilute dans 60 ml d'eau 
(facultatif) 


1. Melanger le lait et la lipase 
(facultatif). puis faire chauffer 
a 30 °C. Ajouter le ferment et 
bien mdlanger. Couvrir et laisser 
reposer pendant 1 heure. 

2. Ajouter la prdsure et remuer 
delicatement pendant plusieurs 
minutes, avec un mouvement de 
haut en bas. Couvrir et laisser 
reposer 1 heure a 30 °C. 

3 . Couper le caille en cubes de 1 cm. 
Laisser reposer pendant 10 minutes. 

4. Remuer ddlicatement le 
caille pendant 20 minutes. 

5. Mettre le caille dans une passoire 
tapissee d’dtamine. Nouer les 
coins de I’etamine et suspendre le 
caille au-dessus de I'dvier; laisser 
dgoutter pendant 4 heures. 

6. Denouer I'dtamine et detainer 
le cailld en tranches de 2,5 cm. 
puis couper les tranches en cubes 
de 2.5 cm. Si le cailld manque de 
fermetd et qu’il se decoupe mal. 

il faudra ajouter du chlorure de 
calcium dans le lait la prochaine fois. 


7 . Les saupoudrer de sel 
avant de les placer dans un 
recipient. Couvrir et laisser murir 
4 a 5 jours au rdfrigdrateur. 

8. Pour une saveur plus prononcee, 
preparer une saumure avec 60 g de 
sel et 2 litres d'eau. Y laisser tremper 
le fromage 30 jours au r6frig6rateur. 
Cette methode ne doit etre utilisee 
que si la recette est realisee avec 

du lait de chevre cru ; les fromages 
au lait pasteurise ont tendance 
a se defaire dans la saumure. 
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Les (Vo mages de cheore. et de brebis 


Fromage de brebis espagnol 

Ce fromage a vu le jour en Espagne oil il est fabrique avec du lait de brebis de la race 
manchega. II possede une saveur riche qui evolue et se developpe au fil de I’affinage. 

II peut se consommer frais, au bout de 5 jours, ou plus mature (entre 3 semaines 
et 12 mois). II est parfois conserve dans de I’huile d’olive. 


i 7 h 3 mow 


Quantile: euoiron 900 g 

• 7,6 litres de lait entier 

• 84 g (3 cubes) de ferment mesophiLe 

maison (ooir pp. 20-21) 

• 28 g (1 cube) de ferment 
thermophiXe maison (ooir pp. 21 -22) 

• V* de cuilleree a cafe de lipase 
en poudre diluee dans 60 ml d'ean 
(a preparer 20 minutes aoant emploi 
facuUatif) 

• Vz cuilleree a cafe de presure liquids 
diluee dans 60 ml d ean fraiche non 
chloree 

• 1 kg de set non iode 
pour la saumure 

• 4 litres d ean fVaide. 

pour la saumure 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter les deux ferments et 
bien melanger. Couvrir et laisser 
reposer 45 minutes a 30 °C. 

2 . Ajouter la lipase et la prdsure 
dilute; remuer doucement pendant 
1 minute avec un mouvement de 
haut en bas. Couvrir et laisser 
reposer 30 minutes a 30 °C, jusqu’a 
ce que le caille se separe nettement. 

3. Decouper le caille en cubes de 
1 cm et laisser reposer 5 minutes. 

4. Reduire les cubes de caille en 
morceaux de la taille de grains de 
riz en remuant doucement avec un 
fouet en inox pendant 30 minutes. 

5. Monter le caille a 40 °C en 
augmentant la temperature de 1 °C 
toutes les 5 minutes (cela prendra 
environ 45 minutes). Remuer 
doucement pour eviter que les 
grains de caille ne se soudent. 

6. Laisser reposer le caille pendant 
5 minutes, puis vider le petit-lait. 

7. Tapisser un moule avec une 
etamine et y deposer le caille a la 
louche. Couvrir avec une planche 
et repartir une masse totale 

de 7 kg sur toute la surface du 
fromage pendant 15 minutes. 


8. Demouler le fromage et 
decoller deiicatement retamine. 
Retourner le fromage. changer 
retamine et presser a nouveau 
pendant 15 minutes. Repeter 
encore une fois toute I’operation. 

9. Demouler de nouveau le fromage. 
changer retamine, remettre dans 

le moule et donner cette fois une 
pression de 14 kg pendant 6 heures. 

10 . Dans un recipient en verre, 
preparer une saumure saturee avec 
le sel et I'eau. Demouler le fromage 
et le placer dans la saumure. Laisser 
reposer a 13 °C pendant 6 heures. 

11 . Sortir le fromage de la saumure 
et le secher deiicatement. Affiner 
le fromage e 13 °C pendant 

3 mois environ, en le retournant 
tous les jours jusqu’au moment 
de le deguster. On peut I'enduire 
d'huile d’olive pour eviter qu’il 
ne seche. Si des moisissures 
indesirables se forment & la 
surface, les eiiminer avec une 
etamine humidifiee d’eau saiee. 
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Lcs fro mages de cheore el de brebis 


Frontage romairt 

Originaire de la region de Rome, ce fromage de brebis est I’une des specialites a pate 
press£e les plus populaires d’ltalie. Affine entre 5 et 8 mois, il peut etre servi comme 
fromage de table. Un affinage plus long (supgrieur a 1 an) produit un fromage i rap er i la 
saveur piquante. Pour un fromage au gout plus relev£, utilisez 3,8 litres de lait de vache 
demi-ecreme et 3,8 litres de lait de ch&vre, ou ajoutez de la lipase en poudre. 



Quantile: enniron 900 g 

• 3.8 litres de lait de brebis allege 

(2 % de maliere grasse) 

• 1 70 g de creme enliere 

• 1 1 2 g (4 cubes) de ferment 
thermophile maison (ooir pp. 21 -22) 

• y* de cuilleree a. cafe de lipase en 
poudre diluee dans 60 ml d'eau fraiche 
(a preparer 20 minutes a I'aoance pour 
un gout plus puissant facidlatU) 

• % de cuilleree a cafe de presure 
liquide diluee dans 60 ml d eau fraiche 
non chloree 

• 1 kg de set non lode 
pour la saumure 

• 4 litres d'eau froide 
pour la saumure 

• 1 a 2 cuiUerees a soupe d'huile 
A’olioe 


1. Chauffer le lait a 31 °C. Ajouter 

la creme puis le ferment et m^langer. 
Ajouter la lipase (facultatif). Couvrir 
et laisser reposer 10 minutes. 

2 . Ajouter la presure et remuer 
doucement pendant plusieurs 
minutes, avec un mouvement de 
haut en bas. Couvrir et laisser 
reposer d 31 °C, jusqu'd ce que 
le cailte se casse nettement. 

3 . A I'aide d'une spatule a bord 
tranchant et d'un fouet en inox, 
detainer le caille en cubes de 5 mm. 

4 . Monter progressivement la 
temperature du caille a 47 °C. en 
I’augmentant de 1 °C toutes les 

5 minutes, puis de 0,5 °C toutes les 
minutes (compter 45 minutes en 
tout). Maintenir ensuite le caille a 
47 °C pendant 30 minutes, jusqu'a 
ce que celui-ci soit assez ferme pour 
garder sa forme lorsqu’il est presse. 

5 . Vider le petit-lait. 

6. Tapisser un moule avec une 
toile & fromage et y deposer le 
caillA Exercer une pression de 
2,5 kg pendant 15 minutes. 

7 . D6mouler le fromage et decoder 
delicatement l’6tamine. Retourner 

le fromage, changer l’6tamine et 
donner maintenant une pression 
de 4,5 kg pendant 30 minutes. 


8. Rep6ter I’operation, avec une 
pression de 9 kg pendant 2 heures, 
puis une pression de 18 kg pendant 
12 heures (retourner & chaque fois 
le fromage et changer la toile). 

9 . D6mouler le fromage et decoder 
I'etamine. Melanger le sel et I’eau 
dans un recipient en verre pour 
obtenir une saumure satur6e. Laisser 
tremper le fromage dans la saumure 
pendant 12 heures au refrigdrateur. 

10. Sortir le fromage de la 
saumure et le s6cher delicatement. 
Affiner le fromage a 13 °C, avec 
une humidite relative de 85 %. 
Retourner souvent le fromage et 
retirer les 6ventuelles moisissures 
avec un torchon humidifie dans du 
vinaigre ou dans de I'eau sal6e. 

11. Au bout de 2 mois d’affinage, 
frotter Ieg6rement le fromage avec 
de I’huile d’olive pour 6viter que 

la croute et la pate ne sechent. 
Affiner le fromage pendant au 
moins 3 mois (et jusqu'a 10 mois 
pour un fromage au gout marqu6). 
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Les prodiiits laitiers 




Le* produits loUiers 


Beurre 

A I’origine, le beurre a et6 cr66 comme un moyen de conserver la matiere grasse du lait 
durant la saison froide. La creme 6tait agitee dans une baratte jusqu’a la separation de la 
mati&re grasse. Celle-ci 6tait ensuite lavee puis salee, avant d’etre consommee. Le beurre 
est toujours produit selon cette methode ancestrale par certains petits producteurs. 



Quantile: euoiron 225 g 

• 470 ml de creme entiere pasteurisee 

• 1 20 ml dean froide 

• Sel non. lode (facuUatif) 



1. Laisser la creme reposer plusieurs 
heures a temperature ambiante 

(22 °C) pour qu'elle gagne en acidite. 

2. La verser dans un bocal, fermer 
et secouer energiquement. 

3. Au bout de 5 a 10 minutes, 
une fois que le beurre s’est form6. 
vider le liquide (babeurre) et 
mettre la substance solide dans 
un recipient avec une cuillere. On 
peut conserver le babeurre pour 
preparer une maquee (voir p. 90). 

4 . Ajouter une partie de I’eau 
et presser le beurre avec le dos 
d'une cuillere pour gvacuer le 
plus possible de babeurre. Vider 
I’excedent de liquide et continuer a 
ajouter de I’eau froide et a evacuer 
le babeurre, jusqu’a ce que le liquide 
qui s’6coule soit transparent. 

s. Ajouter du sel (facultatif). II 
contribuera a la conservation du 
beurre. Le beurre se gardera au 
refrigerateur jusqu’a 1 semaine. 


Problemes possibles 

1. Si le beurre ne se forme pas, r6chauffez la creme pour augmenter 
son niveau d'acidit6. 

2. Si le beurre est trop acide. il prend un gout de fromage. Lors 
d'une prochaine fabrication, bien steriliser les ustensiles et eviter 
de travailler la crfeme trop longtemps. 

3. Si le beurre presente un gout ranee, il est possible que le materiel 
n’etait pas parfaitement propre ou que tout le babeurre n’a pas ete retire. 
Jetez-le car il est impropre a la consommation. 
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Les produits Initiers 


Beurre clarifie (ghee) 

Originate d’lnde, le ghee est un beurre hautement clarifie, qui ne contient pas de particules 
solides de lait. II se prete mieux que le beurre a la cuisson a feu vif, car il ne brule pas aussi 
facilement. II est beaucoup plus digeste. Au Moyen Age, le beurre utilise en cuisine etait 
systematiquement clarifie. 


-& 


A 

1 on 


QiuuUile.: eruriroa 200 g 
• 11 0 g de beurre. doux 


1. Dans une casserole a fond 
6pais, faire fondre lentement 
le beurre a feu doux. Le laisser 
bouillonner pendant quelques 
minutes, puis le retirer du feu. 

2. Laisser le beurre reposer 
quelques minutes pour permettre 
aux solides du lait de descendre 
au fond de la casserole. Retirer 

la matiere grasse flottant a la 
surface, puis filtrer le liquide 
jaune transparent 6 travers deux 
couches de toile a beurre. 

3. Conserver le beurre clarifie 
au r6frig6rateur. II reprendra 
alors sa forme solide. II peut 
se garder jusqu’& 1 an. 
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Les produits lailiers 


Creme fraiche 

Cette creme fraTche entiere tres riche en gout ne demande que quelques minutes de 
preparation. Vous pouvez Pegoutter et I’utiliser pour r£aliser des dips tres cremeux. La 
creme fraTche possede une saveur a la fois aigre et douce. Une fois egouttee, elle est 
succulente avec des fruits frais (fraises, figues) ou une tarte aux pommes tiede. 


•& -tfti- 




Quantile: eaoiron 450 g 

• 1 litre de creme leg ere pasteurisee 

• 1 sachet de ferment lactique 
tyophilise 


1. Faire chauffer la creme a 30 °C. 

2 . Ajouter le ferment et laisser 
reposer la creme a temperature 
ambiante (22 °C) pendant 12 heures, 
jusqu’a ce qu’elle ait coagul6. 

3. La creme fraiche est prete a 
I’emploi ; elle se conservera jusqu’a 
1 semaine au r6frigerateur. 
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Les produits laitiers 


Creme aigre 

Autrefois, il suffisait de laisser du lait sur le coin d’un fourneau a bois pour obtenir de la 
creme aigre. Aujourd’hui, il n’en resulterait qu’un lait toum£, en raison des traitements 
thermiques auxquels on soumet le lait vendu dans le commerce. Le gout piquant de la 
creme aigre est plus ou moins intense selon la duree de coagulation. (Plus elle est longue, 
plus la creme sera piquante.) Pour une creme aigre allegee en calories, remplacez la creme 
tegdre par du lait demi-ecreme. 


ou 

Quantile: 

• 1 litre, de creme leg ere pasteurisee 

• 1 sachet de ferment lactique 
pour creme aigre ou 4 cuillerees 
a. cafe de jus de citron 


Q- 


■tfir { 


1. Faire chauffer la creme a 30 °C. 

2. Ajouter le ferment; laisser 
reposer a temperature ambiante 
(22 °C) pendant 12 heures. ou 
jusqu'a la formation d’un caille. 

3. La creme aigre est ptete & 
I’emploi ; elle se conserve jusqu’a 
1 semaine au refrigerateur. 


Lait ferments 

Sur le principe de la creme aigre, il est possible de preparer du lait 
fermente maison. II suffit de remplacer, dans la recette ci-dessus, la creme 
par du lait entier ou demitecterrte. En prolongeant la duree de coagulation 
du lait, on obtient un lait fermente plus 6pais. mais aussi plus acide. 
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Les produits laitiers 


Clotted cream. 

La clotted cream (creme caillee) a vu le jour dans le sud de I’Angleterre pendant I’ete, 
saison ou les vaches produisent a profusion un lait riche et cremeux. Pour la preparer, on 
laissait le lait sur un poele chaud pendant toute une nuit (dans une casserole peu profonde), 
pour faire remonter la creme. Sous I’effet de la chaleur diffuse et de I’action des bacteries, 
la creme epaississait et s’acidifiait legerement. Cette recette est une adaptation de la 
methode traditionnelle et peut etre realisee avec de la creme enti&re. Le lactose (sucre du 
lait) partiellement brule lui donne sa couleur doree et son gout caracteristique. 



Quantile: enniron. 240 ml 
• 1 litre de creme entiere 


1. Faire chauffer lentement 
la creme sur le feu a 79 °C. La 
remuer au depart pour qu'elle 
chauffe uniformement. 

2. Sans remuer, faire monter la 
temperature jusqu'a 82-88 °C. 
Maintenir cette temperature pendant 
45 minutes, jusqu'a ce que la 
surface devienne epaisse et ridee. 

3. Retirer la creme du feu et la faire 
refroidir rapidement en plongeant 

le recipient dans de I'eau glacee. 
Couvrir et placer au refrigerateur 
pendant 12 a 24 heures. Preiever 
la creme caillee sur la surface 
avec une louche et la conserver 
au refrigerateur dans un recipient 
couvert pendant 1 semaine. 
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Les produits loitiers 


Frontage blanc 

Le fromage blanc a la consistance d’une creme, mais il est nettement moins calorique et 
contient aussi beaucoup moins de cholesterol. On peut le deguster sucre ou le servir avec 
du miel, de la confiture ou un coulis de fruits. En version salee, il se marie tres bien avec des 
herbes fraiches et autres epices ou aromates. Nature, il peut tout a fait remplacer la creme 
fraiche ou la ricottta dans certaines recettes. Si vous le preparez avec du lait demi-ecreme, 
le rendement final sera moins important qu’avec du lait entier et sa texture sera plus seche. 


1. Faire chauffer le lait a 30 °C. 
Ajouter le ferment et bien melanger. 

2. Couvrir et laisser reposer 
environ 12 heures a 22 °C. 

Quantile: enniron 900 g 3 . japisser une passoire de toile 

b beurre et y transvaser le caille a la 

• 3.8 Ulres de lait entier louche. Nouer les coins et suspendre 

ou. demi-ecreme le tout au-dessus d'un recipient. 

• 1 sachet de ferment lactique 4. Laisser egoutter le caill6 pendant 

6 b 12 heures a 22 °C. Un egouttage 
court produira un fromage blanc 
plus liquide. done plus facile 
a tartiner; avec un egouttage 
long, le fromage blanc aura la 
consistance d'une cr6me epaisse. 

5. Le fromage blanc se 
conserve au r^frigerateur dans 
un recipient couvert. II peut se 
garder jusqu'S 2 semaines. 
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Les produits loiliers 


Kefir 

Originaire du Caucase, le kefir est une boisson acidulee au lait fermente, petillante et 
legerement alcoolisee (environ 2,5 %). Les habitants des regions montagneuses lui 
attribuaient des vertus de guerison. Traditionnellement, le kefir est prepare a partir de 
grains de kefir. Sa saveur unique provient du melange d’acidite (sous I’action des bacteries) 
et d’alcool (produit par les levures) durant le processus de fermentation. 




Quantile: 700 mi a 1 litre 

• 3 cuUlerees a soupe de grains 
de kefir 

• 720 ml de lait frais pasteurise 

(enUer ou demi-ecreme) 

Variante 

• 1 litre de lait entier pasteurise 

• 1 sachet de ferment lactique pour 
kefir 


1. Placer les grains dans un bocal 
en verre et verser le lait par-dessus, 
sans remplir compietement le 
recipient a cause de la fermentation. 

2. Couvrir le bocal sans le fermer 
hermetiquement et laisser reposer 
24 heures a temperature ambiante, 
en I'agitant de temps en temps. 

3. Au bout de 24 heures. 
remuer delicatement la 
preparation avec une cuillere. 

4 . Verser le kefir dans un tamis 
en plastique place au-dessus d'un 
saladier. Remuer tres delicatement 
pour filtrer le liquide sans le faire 
tourner. Placer au refrigerateur, 
puis deguster dans la semaine. 


Astuce Pour conserver les grains 
d'une fois sur I’autre. ne pas les 
rincer et ne pas retirer le caille 
dont ils sont enrobes. Les mettre 
dans un bocal en verre propre. 

Au bout de 1 ou 2 semaines, 
leur volume aura augmente. 

Pour la production suivante, verser 
entre 700 ml et 1 litre de lait frais 
sur 3 cuillerees £ soupe de grains 
et r6peter les etapes 1 a 4. 


Variante 

1. Faire chauffer le lait e 30 °C. 

2. Ajouter le ferment et laisser le lait reposer a temperature ambiante 
(22 °C) sans remuer pendant 12 e 15 heures, ou jusqu’a ce qu’il ait coaguie. 

3. Le kefir est pret a etre consomme. II se conserve jusqu'a 1 semaine 
au refrigerateur. 
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Les produlls Loiters 


Pashka 

Cette recette russe est traditionnellement preparee dans un pot en argile de 10-12 cm 
de diametre (propre et sterilise). C’est un dessert tres riche, que I’on sert a Paques. 


Quantile: eaoiron 1 kg 

• 1 .2 kg da creant-cheese 

• 450 g da yaourt nature 

• 220 g da beurre doux ramoUi 

• 5 ceufs battus 

• 400 g da sucre en poudre 

• 1 a 2 cuUIer&s d soupe d'amandes 
emondees flnement hachaes 

• 1 cuilleree a soupe da raisins 
de Corinthe 

• 1 cuLUerae a cafe da zeste de citron 
rap4 

• Eitrait de oanille 


1. Passer le fromage dans un tamis 
au-dessus d’un recipient. Ajouter 

le yaourt. le beurre et les oeufs et 
remuer avec une fourchette. Verser 
la preparation dans une casserole. 

2. Faire chauffer a 32 °C en 
remuant sans cesse. Maintenir la 
temperature a 32 °C jusqu’a ce que 
la preparation commence a degager 
de la vapeur. Ne pas laisser bouillir. 

3 . Verser la preparation dans un 
recipient et laisser refroidir dans un 
saladier rempli de glace. Ajouter le 
sucre, les amandes, les raisins secs, 
le zeste de citron et de la vanille a 
son gout. Le melange obtenu sera 
tres sucre, mais une bonne partie du 
sucre s'ecoulera pendant regouttage. 

4 . Eibouillanter un pot en argile 
(perce d’un trou a la base), le 
secher bien, puis le tapisser avec 
un grand morceau de toile a 
beurre. Tasser la preparation dans 
le pot et rabattre la toile dessus. 
Couvrir avec un poids leger. 


5 . Poser le pot dans un plat pour 
recueillir le liquide. Laisser reposer 
12 a 14 heures dans un endroit frais. 

6. Retourner le pot sur un plat de 
service et retirer la toile. Repartir le 
dessert dans des ramequins. S’il n’est 
pas servi immediatement, placer 

les ramequins sur une plaque, les 
recouvrir d’une etamine humidifiee 
et les placer au refrig6rateur (ils 
peuvent se garder jusqu’a 5 jours). 
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Les produits laitiers 


Yaourt 

Dans I’Antiquite, le yaourt etait consomme sur le pourtour mediterranean et dans tout le 
Moyen-Orient, jusqu’a I’Asie centrale. Ce produit laitier est I’un des plus faciles a fabriquer. 



Quantile: enniron 6 yaourts 

• 1 litre de lait de cache ou de cheore 

• 30 g de lait en poudre, pour ujl 
yaourt plus epais (facuttatU) 

• 1 goutte de presure Uquide diluee 
dans 4 cuiUerees a soupe d'eau fraiche 
non chloree (seulement pour des 
yaourts an lait de cheore) 

• l sachet de ferment pour yaourt 
ou 2 a. 3 cuiUerees a. soupe de yaourt 


1. Melanger le lait et le 
lait en poudre (facultatif). 

Faire chauffer & 82 °C. 

2. Laisser le lait refroidir a 

47 °C. Ajouter le ferment et bien 
melanger. Pour des yaourts au 
lait de chevre. ajouter 1 cuilleree 
a soupe de presure dilute. 

3 . Couvrir et laisser reposer a 
47 °C pendant au moins 6 heures. 
jusqu'a ce que lait ait pris la 
consistance d’une creme epaisse. 

4 . Placer au refrigdrateur et servir 
froid. Le yaourt se conserve au 
rdfrigerateur jusqu'a 2 semaines. 

5 . Si besoin. mettre de cote 2 a 

3 cuiUerees a soupe de yaourt pour 
preparer une prochaine tournee. 
Une fois que la culture maison 
est inoperante, ouvrir un nouveau 
sachet de ferment et recommencer. 


Problemes possibles 

Si votre yaourt n'est pas assez ferme. c'est sans doute pour I'une des 
raisons qui suivent: votre ferment n’dtait peut-6tre pas assez concentre, 
ou bien vous I’avez ajoute quand le lait etait trop chaud; I’efficacite de 
votre ferment peut avoir et6 r^duite £ ndant par des r^sidus de detergent 
si vous avez mal rince vos ustensiles; la temperature du yaourt est 
peut-etre descendue trop bas pendant la coagulation; si vous avez utilise 
du lait cru, peut-§tre contenait-il des residus d'antibiotiques (attendez 
au moins 3 jours apres la fin d’un traitement antibiotique avant d’utiliser 
le lait d’un animal). La prochaine fois, veillez a ne pas reproduire 
ces conditions d6favorables. 
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Les produils laiiiers 


Yaourt an lait de soja 

Le yaourt au lait de soja est plus riche en proteines que le yaourt au lait de vache. Preparez 
une premiere tournee avec un ferment sans substances lactiques. Le yaourt obtenu pourra 
etre employe pour preparer plusieurs autres tournees. 



Quantile.: enoiron 350 g 

• 1 litre, de. tail de soja 

• 1 yaourt au soja nature ou 1 sachet 
de ferment speciflque (Streptococcus 
thermophUus, sans substances lactiques) 


1. Faire chauffer le lait a 
43 °C et ajouter le ferment. 

2. Couvrir et conserver dans un 
endroit chaud (au moins 38 °C) 
jusqu'a ce que le yaourt atteigne la 
consistance desiree. II se conserve 
au refrigerateur jusqu’a 2 semaines. 

3. Mettre de cote 2 a 3 cuillerees 
a soupe de yaourt au lait de soja 
pour preparer la prochaine tournee. 
Une fois que la culture maison 

est inoperante, ouvrir un nouveau 
sachet de ferment et recommencer. 
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Seroir et deg us ter 


Seroir et deg us ter 

Fruits d’uri traoaii patient et rigoureux, les fro mages 
meritent d’etre serais et degustes dans les regies de t’art 
De la composition, d’un plateau d la decoupe, ooici quelques 
pistes pour permettre aux amateurs d’apprecier au mieux 
toutes les qualites de oos fro mages mats on. 


Composer un plateau 

Au moment de composer un plateau, 
on gardera a I’esprit cette regie incon- 
sumable: les fromages doivent etre 
consommes par ordre croissant de 
saveur. On les presentera done en cercle, 
du plus doux au plus fort, en laissant 
assez de place entre chaque fromage 
pour faciliter la decoupe. II vaut mieux 
pr£voir un couteau par type de fromage 
pour eviter les melanges de saveur. 
Pensez aussi ci sortir les fromages a 
temperature ambiante au moins 1h30 
avant de les servir pour que leurs aromes 
puissent se developper. 

Vous pourrez, au choix, soit composer 
un plateau qui propose les differents 
types de fromage, soit opter pour 
une ligne minimaliste, en jouant par 
exemple sur une seule famille (bleus, 
chevres ou brebis, pates pressees, etc.). 
Cette derniere option permet de mieux 
appr^cier les fromages, surtout s'ils 
viennent apres un repas deja abondant... 
En revanche, si vous aimez vraiment 
le fromage, n’hesitez pas a en faire 
I’unique objet d’un diner entre amis, en 
privilegiant alors une tres large gamme. 
Et n’oubliez pas que le fromage doit etre 


consomme a point: ni trop tot, ni trop 
tard. Mais ce choix du moment est aussi 
affaire de gout personnel, certains aimant 
les fromages tr6s rnurs quand d’autres les 
preferent a peine fa its... 

Dernier conseil pour un service reussi: 
si vous completez votre plateau de 
fromages maison avec quelques produits 
achetes chez votre fromager, n’oubliez 
pas d’enlever les emballages... 

Accompagner Les fromages 

Pain, vin et fromage: e'est le mariage 
parfait. Encore faut-il savoir faire le bon 
choix. Tout est affaire de gout personnel, 
bien sur, mais quelques idees peuvent 
vous mettre sur la bonne piste. 

Pains . crackers et auutres 

Pains de campagne et pains au levain, a 
la mie gouteuse et a la croute craquante, 
accompagnent tous les types de fromage. 
Vous pouvez aussi prevoir du pain au 
cumin pour le munster, des crackers sales 
pour les Cheddars et autres pates pres- 
ses anglo-saxonnes. Le pain d’epices est 
un accompagnement ideal pour les pates 
persillees, comme le roquefort. la fourme 
d'Ambert ou le Stilton. 
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Beurre, fruits et Quires 

Meme si beaucoup d’amateurs consi- 
dered cette association comme une 
heresie, le beurre accompagne tres bien 
certains fromages, comme le camembert 
ou le roquefort. 

Sur le plateau, fruits seches ou frais 
(pommes, poires, figues, myrtilles...) 
pourront former un contraste de saveur 
ideal pour apprecier la puissance d'un 
fromage a la bonne maturite. Enfin, dans 
certaines regions, on peut accompagner 
les fromages de confitures. Ainsi, la cerise 
noire est souvent mariee avec I’ossau- 


iraty ou les autres fromages de brebis 
du Pays basque, qui peuvent aussi se 
deguster avec de la pate de coing. 

Via. et froimge 

Pour finir, coupons la tete a une idee toute 
faite: non, le vin rouge n’est pas le seul 
que Ton puisse servir avec des fromages. 
Blancs et roses leur conviennent tout 
aussi bien. La regie d’or est d'associer des 
vins et des fromages d’une meme region 
(elle vaut aussi pour le cidre. qui se marie 
tres bien avec le camembert, ou la biere 
pour accompagner un munster...). 


QUELQUES CONSEILS 


• Amenez le fromage d temperature ambiante 
(22 °C) avant de le servir et presentez-le sur un 
plateau en bois plat et robuste. 

• Si vous servez vos fromages entiers, prevoyez un 
couteau de chef solide pour les fromages & pate 
ferme. Pour les fromages & pSte molle, preferez un 
coupe-fromage & fil et un couteau S fromage a lame 
6troite. Quant aux fromages a pate press6e comme 
le Cheddar, on se sert souvent d’un rabot & fromage 
pour les detainer en tranches fines. 


• Pour un cocktail ou un buffet, coupez les fromages 
au pr6alable en prenant soin toutefois qu’ils ne 
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Decouper les fromages 

La coupe des fro mages est importaate, aussi biea sur le plan, esthelique qua pour lew conseroatioa 
et la mise ea ualew des saoeurs. Le gout et la texture d’ua morceau de. fro mage oarient seloa 
Ueadrott ou. il a ete preleoe, sa proximite aoee la crouie, le cremeux de la portioa (et la deasile 
des moisissures pour les fromoges a pate persUlee). 

Seloa leur forme et leur texture, les fromoges ne soot pas detailles de la meme maaiere 


Les grosses roues de fromages a pate 
pressee sont coupees en parts triangu- 
laires a partir du centre. Les plus gros 
morceaux peuvent etre recoupes dans 
I’autre sens. 


Pour les pyramides (valencay, pouligny...), 
on decoupe des quartiers en partant du 
coeur. Chaque quartier peut ensuite etre 
detaille en fine tranches, toujours en biais 
en partant du cceur. 



Les gros fromages cylindriques, comme 
le provolone, sont details en disques 
epais qui sont ensuite recoupes en parts 
triangulaires. Les petits fromages sont 
coupes en rondelles. Quant aux fromages 
portions (bouchons de chevre par 
exemple), ils sont servis entiers. 



Les grands fromages a pate molle en 
forme de roue, comme le brie, sont 
coupes a la faqon d’un gateau, en parts 
triangulaires a partir du centre. Les parts 
sont ensuite detaillees dans la longueur 
en fines tranches. 
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Decouper une meule de parmesan est un 
art en soi. Pour preserver la texture granu- 
leuse caracteristique de ce fromage. on 
utilise un couteau special a lame courte 
et pointue, en forme d'amande. Dans un 
premier temps, le parmesan est divise 
en deux: des incisions de 1 a 2 cm de 
profondeur sont pratiquees le long du 


centre et sur les cotes du fromage. Deux 
couteaux sont ensuite introduits dans les 
incisions et pousses dans des directions 
opposees, pour separer le fromage en 
deux grace a la force du levier. La meme 
operation est r^petee pour detainer le 
fromage en morceaux plus petits, de 
proportions similaires. 



Pour les fromages carres ou rectangu- 
laires, il y a deux facons de proceder. La 
premiere consiste a couper des portions 
rectangulaires en partant du centre ; s’il 
y a des restes, les deux faces coupees 
pourront etre rassemblees pour eviter 
que le centre coule. 



La seconde m£thode sera privilegiee si le 
fromage entier doit etre deguste en une 
fois ou si son centre n’est pas coulant. Elle 
consiste a decouper le fromage en parts 
triangulaires en partant du centre. 
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Problemes et solutions 


probl£me rencontre 

CAUSES POSSIBLES 

SOLUTIONS POSSIBLES 

LE FROMAGE 

A UN GOOT AMER 

Les conditions d'hygidne lors de 
la manipulation du lait et/ou des 
ustensiles etaient insuffisantes. 

Conserver le lait dans un 

environnement froid. 

Steriliser tous les ustensiles. 

Si le lait utilise est cru. le 

pasteuriser (voir pp. 16-17). 

Une trop grande quantity de 
presure a ete utilisde. 

Diminuer la quantity de ptesure. 

La quantity d'acide produite 
durant le processus de 

fabrication dtait excessive. 

Controler avec du papier pH 
le degte d'acidite du cailld. 

Une quantity insuffisante de sel 
a ete ajoutee dans le cailld. 

Augmenter la quantity de sel 
ajoutee dans le cailld. 

LE FROMAGE A UN GOOT 

ASSEZ AIGRE ET ACIDE 

Le fromage est trop riche 
en humidity. 

Faire diminuer la teneur 

en humidite en soignant 
I'egouttage du cailld 
(voir p. 51-52). 

La quantity d'acide produite 
durant le processus de 

fabrication dtait excessive. 

Contrdler avec du papier pH 
le degte d'acidite du cailld. 

LE FROMAGE 

N’A PAS DE GOOT 

Le fromage n'a pas dtd affind 
suffisamment longtemps. 

Affiner le fromage pendant la 
dutee indiqude dans la recette, 

au minimum. 

La quantitd d'acide produite 

durant le processus de 

fabrication dtait insuffisante. 

Respecter le niveau d’acidite du 
caill6 pteconise dans la recette 

et le contrdler au besoin avec 

du papier pH. 

APRES L’EMPRESURAGE, LE 

LAIT COAGULE PRESQUE 

AUSSITOT ALORS QUE LA 

PRIiSURE N’EST PAS ENCORE 

TOTALEMENT INCORPOR^E 

Le lait est trop acide. II ne doit 
commencer a coaguler qu'au 
bout de 5 minutes au plus t6t 
aprds I'ajout de la prdsure. 

Respecter le niveau d'acidite du 
cailld pteconisd dans la recette 

et le contrdler au besoin avec 

du papier pH. 
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PROBLEME RENCONTRE 

CAUSES POSSIBLES 

SOLUTIONS POSSIBLES 

LE LAIT NE COAGULE PAS 

EN UN CAILLE FERME 

La quantity de ptesure ajoutee 
dans le lait etait insuffisante. 

Augmenter la quantite de 
ptesure. 

La ptesure ajoutee etait de 
mauvaise qualite. 

Utiliser une ptesure de qualite, 

conservee dans de bonnes 

conditions. 

La ptesure a ete dilute dans une 
eau trop chaude, qui I'a rendue 

inefficace. 

Diluer la ptesure dans de I'eau 

fraiche. 

La ptesure a ete melangee 
dans le meme tecipient que le 
colorant pour fromage. 

Ne pas contaminer la ptesure 
avec du colorant pour fromage. 

Le thermometre utilise etait 

inexact et la temperature de 
coagulation trop basse. 

verifier I'exactitude du 
thermomfetre en le plongeant 

dans de I’eau bouillante: il doit 

indiquer 100 °C. 

Le lait contenait du colostrum. 

Ne pas utiliser de lait contenant 

du colostrum. 

LE FROMAGE 

EST TROPSEC 

La quantity de ptesure ajoutee 

etait insuffisante. 

Augmenter la quantite de 
ptesure. 

Le cailie a ete decoupe en 
morceaux trop petits. 

Detainer le cailie en morceaux 

plus gros. 

Le cailie a 6t6 cuit £ une 

temperature trop eievee. 

Baisser la temperature de 

cuisson. 

Le cailie a ete trop remue. 

Manipuler le cailie avec 

deiicatesse. 

DES MOISISSURES SE 

DEVELOPPENT SUR LES 

FROMAGES SECHES A L’AIR 

OU ENROBES DE CIRE 

L'affinage s'est derouie dans 
des conditions d'hygiene 
insuffisantes ou trop humides. 

Nettoyer toutes les etageres 
d’affinage avec soin. Baisser 
I'humidite de la piece d’affinage. 
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PROBLEmE RENCONTRE 

CAUSES POSSIBLES 

SOLUTIONS POSSIBLES 

LE FROMAGE EST DIFFICILE 

A DEMOULER APRES LE 

PRESSAGE 

Des bacteries ont contamine le 

lait et le caille. Elies ont produit 
des gaz qui ont fait gonfler le 
fromage pendant le pressage. 

Steriliser tous les ustensiles 

dans de I’eau bouillante. 

Conserver le lait dans un 

environnement froid. 

LA PATE DU FROMAGE EST 

PARSEM£E DE TOUT PETITS 

TROUS, UN PEU COMME UNE 

Eponge 

Des bacteries ont contamine le 

fromage. Pendant la cuisson, 

le caille aura une odeur 

inhabituelle tres similaire a celle 

de la pete a pain. 

Etre tres vigilant 
sur la proprete. 

L’ETAMINE EST DIFFICILE 

A OTER DU FROMAGE APRES 

LE PRESSAGE, ET DES 

MORCEAUX DE FROMAGE 

Y RESTENT COLLES 

Des bacteries ont contamine 

le fromage. 

Etre tres vigilant 
sur la proprete. 

L'etamine n'a pas ete changee 

au bon moment. 

Changer l'etamine en suivant 

les instructions de la recette. 

LE FROMAGE DEVIENT GRAS 

EN SECHANT A L’AIR 

Le sechage a lieu e une 
temperature trop elevee. 

Deplacer le fromage dans une 
piece plus fraiche (pas plus de 

18 °C). 

Le caille a ete remue trop 
vigoureusement. 

Manipuler le caille plus 

deiicatement. 

Le caille a ete chaufte a une 

temperature trop eievee. 

Baisser la temperature de 

cuisson. 

DES TACHES D’HUMIDITE 

APPARAISSENT SUR LE 

FROMAGE PENDANT 

L’AFFINAGE, SOUS LA CIRE. 

LE FROMAGE COMMENCE 

A POURRIR 

Le fromage n'a pas ete retourne 

assez souvent. 

Retourner le fromage au moins 
une fois par jour au debut de 
I’affinage. 

La teneur en humidite du 
fromage est trop importante. 

Bien egouttter le caille 
(voir p. 51-52). 

LE NIVEAU D’ACIDITE 

DU CAILLE EST INSUFFISANT 

Le ferment ne fonctionne pas. 

Le lait contient des 

antibiotiques. 

Le ferment est contamine. 

Utiliser un nouveau ferment. 

II y a des tesidus de detergent 
sur les ustensiles. 

Rincer les ustensiles avec soin. 
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CAUSES POSSIBLES 

SOLUTIONS POSSIBLES 

LE NIVEAU D’ACIDITIi 

DU CAILLg EST TROP eLEV£ 

Le lait n'a pas ete conserve dans 

de bonnes conditions. 

Si vous utilisez du lait cru, 

faire refroidir le lait en dessous 

de 2 °C immediatement apr&s 

la traite et le conserver & cette 

temperature jusqu’au moment 

ou vous commencez 

la fabrication du fromage. 

La quantite de ferment ajoutee 
etait trop 6lev6e. 

Diminuer la quantity 

de ferment. 

La dur6e de maturation etait 

trop longue. 

R6duire I6g£rement la duree 
de maturation et ajouter 
la presure plus tot. 

Le fromage contient trop 

d'humidite. 

Diminuer la teneur 

en humidity du caille en 

soignant I’egouttage 
(voir pp. 51-52). 

LA TENEUR EN HUMIDITY DU 

PROMAGE EST TROP £LEV£E 

La production d'acide etait 
insuffisante. 

Respecter le niveau d’acidite 
du caille pr6conis6 dans la 

recette et le contrdler au besoin 

avec du papier pH. 

Le lait utilise avait une teneur en 

matiere grasse trop 6levee. 

La teneur en mattere grasse 
du lait ne doit pas depasser 

4,5 %. Retirer une partie de 

la creme avant de commencer 

la fabrication. 

Le caille a ete chauffe trop 
rapidement: une membrane 
s'est formee autour des grains 
de caille. emp§chant I’humidite 

de s'evacuer. 

Augmenter la temperature du 

caille de 1 °C maximum toutes 

les 5 minutes. 

Le caille contenait encore trop 
de petit-lait. 

Detainer le caille en plus petits 

morceaux. 

Le caille a ete chauffe a une 

temperature trop faible. 

Faire chauffer le caille & une 

temperature un peu plus 6lev6e. 
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Acidelactique, Acide produitdans le lait pen- 
dant le processus de fabrication du fromage. 
qui derive de la degradation du lactose par les 
bacteries (ferment). 

Acidite. Quantite d'acides dans le lait. Ceux-ci 
sont produits par Taction des bacteries du 
ferment et provoquent la precipitation des 
proteines du lait (caseines) en une masse solide 
(cailie). 

Afllnage. Etape de fabrication du fromage 
pendant laquelle il est entrepose a une tem- 
perature et une humidite relative precises. Sa 
saveur et sa texture caracteristiques se deve- 
loppent pendant cette periode de maturation. 
Albumines. Proteines du lait ne pouvant pas 
etre precipitees lors de I'empresurage. Les albu- 
mines restent dans le petit-lait ; pour obtenir 
de la ricotta, on les fait coaguler en chauffant 
le petit-lait e temperature eievee. 

Bacteries. Organismes unicellulaires micros- 
copiques que Ton trouve presque partout. Les 
bacteries lactiques qui produisent des acides 
sont necessaires a la fabrication de fromages 
a pate pressee de qualite. 

Brassage. Cette operation consiste a remuer la 
surface du lait non-homogeneise pour empe- 
cher la creme de remonter juste apres I’ajout 
de la presure. 

Breotbacterium. linens. Egalement connue 
sous le nom de « ferment du rouge », cette 
bacterie est utilisee pour ensemencer la surface 
des fromages a croute lavee, comme le munster. 
pour leur conferer leur saveur marquee. 
Broyage. Etape de fabrication du fromage 
consistant a casser le cailie en petits morceaux 
avant de le mettre sous presse. 

CaiUe. Etat solide du lait atteint par I'ajout de 
presure. Le cailie contient la plupart des pro- 
teines et de la matiere grasse du lait. 

Caseiae. Principale proteine du lait qui coagule 
sous Taction de la presure. formant la base du 
fromage. 

Cendre. Charbon de bois ou derive vegetal 
employe pour neutraliser la surface du fro- 
mage et creer un environnement propice au 
developpement de moisissures. 


Cklorure de calcium. Sel blanc derive du 
carbonate de calcium et utilise comme agent 
deshydratant afin d'obtenir un cailie ferme. 

Cire pour fromage. Cire souple avec un point 
de fusion bas formant une enveloppe herme- 
tique qui ne se craquelle pas. La plupart des 
fromages a pate pressee sont enrobes de cire. 

Coagulation. Transformation du lait en une 
masse solide et epaisse. 

Colorant pour fromage. Pour conferer au 
fromage differentes nuances de jaune, on 
ajoute un colorant naturel dans le lait avant 
I’empresurage, le rocou. II est obtenu a partir 
des graines du fruit du rocou ou bixa orellana, 
un arbuste originaire de regions tropicales et 
cultivees dans les Antilles, au Bresil et en Inde. 
Cuissou. Etape de fabrication du fromage lors 
de laquelle on fait chauffer le cailie detailie en 
morceaux afin d’eiiminer davantage de petit-lait. 

Culture mere. Voir Ferment maison. 

Decoupage du cailie, Etape de fabrication du 
fromage lors de laquelle le cailie est detailie en 
morceaux de taille egale. 

Egouttoge. Etape de fabrication du fromage 
qui a pour but de separer le petit-lait du cailie, 
en transvasant celui-ci avec une louche dans 
une passoire tapissee d’etamine. 

Empresurage. Ajout de la presure dans le lait 
pour le faire cailler. 

Ferme.nl, Culture bacterienne ajoutee dans le 
lait au debut du processus de fabrication du 
fromage. Pendant leur cycle de vie dans le lait, 
les bacteries produisent des acides dans le lait. II 
existe deux categories principals de ferments: 
les ferments mesophiles et thermophiles. 

Ferment du rouge. Voir Brevibacterium linens. 
Ferment maison. Culture-mere contenant des 
bacteries vivantes et pouvant etre reproduite. 
Le ferment permet de transformer les proteines 
du lait en un gel blanc solide, le cailie, pour 
fabriquer du fromage. 

Ferment mesophile. Melange de bacteries 
productrices d’acide lactique utilise pour fabri- 
quer des fromages avec une temperature de 
cuisson inferieure ou egale £ 39 °C. 
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Ferment thermophile. Melange de bacteries 
productrices d’acide lactique utilise pour fabri- 
quer des fromages avec une temperature de 
cuisson elevee, comme les fromages a pate 
pressee cuite. 

Flora danica. Ferment utilise pour fabriquer 
des fromages au lait de ch6vre et certains fro- 
mages a pate molle. II peut etre ajoute directe- 
ment dans le lait ou bien servir a la preparation 
d'une culture-mere. 

FonceL Disque en inox, en plastique de qualite 
alimentaire ou en bois surmonte d’un support, 
que Ton insere dans le moule a fromage afin 
d’appliquer une pression uniforme sur le caille. 

Fromage a pate fraiche. Fromage avec une 
teneur elevee en humidite, qui ne subit ni pres- 
sage ni affinage. 

Frontage a pale ntolle el croute laoee. 

Fromage ensemence en surface par une bacte- 
rie (Brevibacterium linens), qui contribue a leur 
gout prononc6 et confere une couleur orang^e 
ci leur croute. Le munster et le limburger font 
partie de cette famille. 

Fromage a pale pressee. Fromage ci la tex- 
ture ferme ou dure dont une grande partie de 
I'humidit6 a ete 6liminee durant le processus 
de fabrication. Les fromages de cette famille 
sont presses et affines pendant des dur^es 
variables, de maniere a ce que leurs saveurs 
puissent se developper pleinement. 

Frontages a croute fleurie. Fromage dont la 
surface et/ou I'interieur sont ensemenc6s de 
moisissures. On en utilise principalement deux 
types: la moisissure bleue (pour les fromages 
a pate persillee) et la moisissure blanche (pour 
le camembert ou les autres fromages a pate 
molle et a croute fleurie). Voir aussi PenicUlium 
roqueforti et PenicUlium camemberti. 

Geostrichum, candidum. Moisissure blanche 
dont on ensemence la surface des fromages 
a pate molle et a croute fleurie (camembert, 
brie). Elle produit une delicieuse croute blanche 
duveteuse. 

Homogeneisation. Operation mecanique de 
fractionnement des globules gras du lait afin 
d’en assurer une repartition homogene dans 


le lait et d’empecher que la creme ne remonte 
a la surface. 

Lactose. Sucre present naturellement dans le 
lait. Le lactose peut constituer jusqu’& 5 % du 
poids total du lait. 

Laitcru. Lait frais provenant directement d’un 
animal et n'ayant pas subi de pasteurisation. 
Lott demi-ecreme. Lait dont une partie de la 
cr&me a et6 retiree, et qui contient entre 1.5 et 
1,8 % de matiere grasse. 

Lott UHT. Le lait UHT (ultra-haute tempera- 
ture) est chauffe quelques secondes entre 
135 et 150 °C, ce qui lui assure une duree de 
conservation de plusieurs mois. 

Lipase. Enzyme ajoutee dans le lait pour 
rehausser le gout du fromage. 

Matiere grasse. La partie grasse (creme) du 
lait, qui constitue entre 2,5 et 5,5 % du poids 
total du lait. 

Maturation. Etape de fabrication du fromage 
lors de laquelle on fait augmenter le niveau 
d’acidite du lait apres I’ajout d'un ferment. 
Moisissure blanche. Voir PenicUlium candi- 
dum, PenicUlium camemberti et Geostrichum 
candidum. 

Moisissure bleue. Voir PenicUlium roqueforti. 
Moulage. Etape de fabrication du fromage 
consistant a placer le caille dans un moule 
a fromage, ce qui favorise son egouttage et 
determine la forme finale du fromage. 

Natte. En osier, en roseau ou en plastique, elle 
est souvent employee pour faire 6goutter les 
fromages a pate molle comme le coulommiers 
et le camembert. 

Pasteurisation. Chauffage du lait a 63 °C pen- 
dant 30 minutes pour 6liminer les organismes 
pathog^nes susceptibles d'etre nocifs pour les 
consommateurs. 

PenicUliuincanvemberti. Moisissure blanche 
dont on ensemence la surface de certains fro- 
mages a pate molle et croute fleurie, comme 
le brie et le camembert. Elle produite une 
delicieuse croute blanche duveteuse. 
PenicUlium, candidum. Moisissure blanche 


www.frenchpdf.com 


Glossaire 


dont on ensemence la surface de certains 
fromages a pate molle et croute fleurie, comme 
le brie et le camembert. Elle produite une deli- 
cieuse croute blanche duveteuse. 
PeniciUium.roqiiefortL Moisissure bleue dont 
on ensemence la surface et I'int6rieur de cer- 
tains fromages a pate persillee, comme le Stilton 
et le gorgonzola. 

Pettt-loLL Partie liquide du lait qui apparait une 
fois qu'il a coagule. Le petit-lait contient de I'eau. 
du sucre (lactose), des proteines (albumines) 
et des min^raux. 

Plaoctte. a frontage. Planche carree en chene, 
sapin, erable ou bouleau ne comportant pas de 
nceuds, de 15 cm de cote et 2,5 cm d’^paisseur. 
On s’en sert souvent pour faire egoutter les 
fromages a pate molle, comme le camembert. 
Les planches de dimensions plus importantes 
servent pour I’affinage. 

Pressage. Etape de fabrication de fromage 
pendant laquelle le caille est place dans un 
moule tapiss6 d’etamine et presse pour en 
6liminer davantage de petit-lait. 

Presure. Substance d’origine animale, micro- 
bienne ou veg6tale utilis^e pour faire coagu- 
ler le lait. La presure animale est extraite du 
quatrteme estomac des veaux nourris au lait 
et contient une enzyme active, la chymosine. 
Saloge. Ajout de sel naturel non iod6 dans 
le caill6 avant de le mettre dans le moule, ou 
bien trempage du fromage dans une saumure 
apres le demoulage. 

Saumitre. Solution d'eau sal6e dans laquelle 
on laisse tremper le fromage. On dit qu’elle 
est satur^e lorsque le sel ne s’y dissout plus. 

Secttage. Etape de fabrication du fromage 
pendant laquelle une croute protectrice se 
forme sur le fromage en prevision du proces- 
sus d'affinage. 

Soade a fromage. Ustensile en inox utilise 
pour prelever des 6chantillons de fromage 
pendant son affinage, afin de determiner s'il 
est suffisamment mature pour 6tre d^gustd 
Spatule. Pour decouper le caill6, on utilise une 
spatule & bout rond et bord tranchant. assez 
longue pour pouvoir atteindre le fond de la 
casserole sans immerger le manche. 


Thernvometre a lait. ThermomMre avec une 
amplitude de - 10 a 110 °C. qui peut etre employe 
pour mesurer la temperature du lait durant la 
fabrication de fromage. 

ToLlage. Operation consistant a envelopper 
le fromage dans une toile apres I'avoir enduit 
de graisse, dans le but de preserver sa forme 
et d’eviter qu'une trop grande humidite s’en 
evapore. 

Toile a fromage. Toile en coton a maillage tres 
fin utilis^e pour egoutter les fromages a pate 
fraiche. On peut la remplacer par de la toile a 
beurre, d’un maillage plus fin mais plus facile a 
trouver dans le commerce (la toile a fromage 
est surtout vendu par les grossistes) 
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